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I.1 LATAR BELAKANG 
Kerja praktek atau yang disebut juga dengan magang, merupakan salah 
satu mata kuliah yang wajib ditempuh oleh semua mahasiswa Universitas 
Sebelas Maret Surakarta termasuk mahasiswa Diploma III Fakultas Pertanian 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang lebih banyak mempelajari tentang 
proses pengolahan bahan pangan hasil pertanian menjadi barang/produk jadi 
yang mampu meningkatkan nilai ekonomi  dan daya gunanya. 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian memberikan mata kuliah yang 
sangat mendukung dalam pelaksanaan magang di PT. Coca-Cola Bottling 
Indonesia Central Java. Yang mana seluruh proses pengolahan mulai dari 
bahan baku sampai pengolahan limbah bisa diterapkan dalam dunia Industri. 
Hal ini tidak terlepas dari perusahaan minuman atau makanan saja, tetapi pada 
perusahaan  yang  mengolah berbagai macam olahan hasil pertanian. 
 Minuman ringan merupakan salah satu produk olahan dalam bentuk 
cair yang mengandung bahan tambahan lainnya baik alami maupun sintetik 
yang dikemas dalam kemasan siap untuk dikonsumsi yaitu minuman yang 
tidak mengandung alkohol. Minuman ringan terdiri dari dua jenis, yaitu 
minuman ringan dengan karbonasi (Carbonated Soft Drink) dan minuman 
ringan tanpa karbonasi (Non Carbonated Soft Drink). Minuman ringan dengan 
karbonasi adalah minuman yang dibuat dengan mengabsorpsikan 
karbondioksida ke dalam minuman ringan tersebut. 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java merupakan salah satu 
produsen minuman ringan berkarbonasi yang ada di Indonesia merupakan 
bagian dari The Coca-Cola Company yang berkedudukan di Atlanta, Georgia. 
Beberapa produk yang diproduksi di PT. CCBI adalah Coca-Cola, Fanta, Sprite 
yang merupakan minuman berkarbonasi sedangkan Frestea merupakan 
minuman non karbonasi dengan bahan utama ekstrak teh.  
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Hasil olahan suatu industri tidak hanya dilihat dari produk akhir saja, 
tetapi pada bahan baku yang digunakan. Penanganan bahan baku yang sesuai 
dengan standar yang ditetapkan oleh PT. Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central Java akan menghasilkan produk yang memenuhi keinginan pasar dan 
jaminan mutu. Analisa yang digunakan secara fisika, kimia maupun 
mikrobiologi.  
Minuman ringan seperti minuman karbonasi yang diproduksi oleh PT. 
CCBI Central Java dapat memberikan keuntungan, kenyamanan dan 
kemudahan bagi para konsumen yang sibuk masa kini. Dengan memberikan 
tampilan kemasan yang menarik dan bahan dasar inovatif, seperti karbonasi 
maka minat konsumen akan minuman ringan ini semakin banyak. Yang mana 
kategori ini melibatkan refrigerasi dan minuman yang tahan-lama, permintaan 
sangat tinggi bagi produk yang tahan-lama akan memberikan kemudahan 
terhadap distribusi dan penyimpanan. 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman karbonasi adalah 
air, gula, CO2 dan konsentrat. Bahan tersebut selalu tersedia dan harus sesuai 
dengan standar parameter yang telah ditetapkan oleh PT. Coca-Cola Bottling 
Indonesia Central Java. Bahan dasar tersebut harus lolos uji agar dapat 
digunakan pada proses produksi. Terutama air, mutu air harus memenuhi 
persyaratan aman untuk dikonsumsi dan memiliki penampakan yang menarik 
untuk penggunaannya (jernih, bebas bau dan rasa asing).  Oleh karena itu 
judul dari laporan magang ini adalah “Evaluasi Bahan Minuman Karbonasi 
(air, gula, konsentrat dan CO2) di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central 
Java”. Mengenai bahan pembuatan minuman karbonasi lebih ditekankan pada 
pemanfaatan/pengolahan dan pengujian secara kimia agar bisa digunakan 








I.2 TUJUAN MAGANG 
Pelaksanaan magang di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
Ungaran Jawa Tengah bertujuan antara lain : 
I.2.1 Tujuan umum  
1. Memberikan bekal terhadap mahasiswa agar dapat mengenal 
secara langsung dunia industri dan lebih mendekatkan hubungan 
antara dunia Industri dengan Perguruan Tinggi. 
2. Meningkatkan keterampilan dan pengalaman kerja di bidang 
industri pengolahan minuman ringan. 
3. Meningkatkan hubungan antara Perguruan Tinggi dengan Instansi 
Pemerintah, Perusahaan swasta dan masyarakat. 
I.2.2 Tujuan Khusus 
1. Mempelajari bahan yang digunakan dalam pengolahan minuman 
karbonasi (air, gula, konsentrat dan CO2) di PT. Coca-Cola 
Bottling Indonesia Central Java. 
2. Mempelajari pengolahan dan pengujian bahan minuman karbonasi 
(air, gula, konsentrat dan CO2) sebelum digunakan dalam proses 
produksi. 
3. Mempelajari proses produksi di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central java sampai pada pengolahan limbah secara global. 
 
I.3  MANFAAT MAGANG 
Manfaat yang dapat diperoleh dari pelaksanan magang di PT. Coca-
Cola Bottling Indonesia Central Java ini adalah : 
1. Meningkatkan kemampuan kerja mahasiswa di dunia industri sebagai 
bekal dikemudian hari menuju dunia kerja. 
2. Dapat menerapkan ilmu tentang pengolahan pangan yang didapat di 











Air merupakan suatu kebutuhan yang tidak dapat ditinggalkan untuk 
kebutuhan manusia, karena air diperlukan untuk bermacam-macam kegiatan 
seperti minum, pertanian, industri, perikanan dan rekreasi. Air meliputi 70% 
dari permukaan bumi, tetapi di banyak negara persediaan air terdapat dalam 
jumlah terbatas. Bukan hanya jumlahnya yang penting, tetapi juga mutu air 
diperlukan untuk penggunaan tertentu, seperti air yang cocok digunakan dalam  
industri atau untuk diminum. Oleh karena itu penanganan air tertentu diperlukan 
untuk persediaan air yang didapat dari sumber di bawah tanah atau sumber-
sumber di permukaan (Buckle, et al, 1985). 
Air adalah komponen yang sangat penting peranannya dalam industri 
pangan diantaranya sebagai bagian dari komposisi produksi. Keamanan supply 
air yang kontak dengan produk pangan dan kontak langsung dengan permukaan 
peralatan sangat mutlak dan penting untuk dijaga secara konsisten dan efisien, 
dijaga agar tidak ada hubungan silang antar air dan air tidak bersih 
(Winarno,2002). 
Menurut Buckle et al, 1985 air untuk minuman berkarbonat sangat 
penting bila pengendalian mutunya benar-benar diawasi karena kesadahan 
karbonat yang tinggi (alkalinitas) dapat menyebabkan minuman asam menjadi 
tidak lezat dan rasanya menjadi tawar. Air yang digunakan dalam industri 
minuman ringan juga tidak boleh mengandung mikroba pembusuk yang dapat 
tumbuh selama penyimpanan serta menyebabkan pengendapan. Ganggang dan 
organisme lainnya dapat memproduksi bahan yang menyebabkan penyimpangan 
bau dan rasa. Biasanya dapat menyebabkan kekeruhan dan berlendir. Terjadinya 
lendir biasanya disebabkan oleh mikrobia berbentuk kapsul yang dapat 
berkembangbiak pada minuman tersebut (Winarno, 1986). 
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Bau asing yang ada di dalam air disebabkan oleh mikroba dan bahan-
bahan asing yang ikut terlarut. Hal ini sesuai dengan apa yang telah 
dikemukakan oleh Winarno, 1986 sehingga dapat mempengaruhi rasa pada 
produk akhir.  
Sedangkan sumber-sumber rasa dan bau yang ada di alam menurut 
Bugkle, et al, 1985  antara lain : 
1. Pertumbuhan mikrorganisme di dalam air yang mengeluarkan bahan-
bahan yang menghasilkan rasa dan bau. 
2. Hasil penguraian air dari organisme-organisme ini bila terbunuh, atau dari 
daun-daun, rumput-rumput dan tumbuh-tumbuhan air  dalam tandon air. 
3. Tumbuhnya organisme lumpur yang membentuk lendir, kapang dan jamur. 
4. Reduksi disulfat menjadi sulfite di dalam air yang tidak mengandung 
oksigen.  
Buckle et al, 1985 juga mengemukakan bahwa kejernihan yang tinggi 
dari sebagian besar minuman ringan (soft drink) merupakan faktor penting dari 
segi pemasaran. Komponen air lainnya yang batasnya juga sering diperhatikan 
adalah termasuk total padatan, zat besi dan manganese, sisa chlorine dan 
bermacam-macam mikroorganisme. 
Jika air tidak memenuhi kriteria kualitas air maka harus dilakukan 
pengolahan air. Sistem pengolahan air adalah flokulasi dan koagulasi dengan 
disaring menggunakan media filter. Dengan pengolahan air dimaksudkan 
penetapan beberapa proses sedemikian rupa sehingga kualitas air menjadi lebih 
baik. Pada prinsipnya pengolahan air terdiri dari dua tahapan utama yaitu 
penyaringan dengan bantuan saringan pasir dan penyaringan dengan alat 
pengendap. Pengolahan air dapat dilakukan dengan beberapa cara, tapi cara 
yang paling sederhana adalah memasaknya sampai mendidih (Salim dan Harro, 
1979). 
Cara-cara penanganan terhadap air yang biasanya digunakan dalam 
pembuatan minuman ringan menurut Buckle et al, 1985 meliputi penjernihan 
kimiawi dan penggumpalan, penyaringan pasir, chlorinasi dan penyerapan 
dengan karbon yang diaktifkan. Bila air mentah tidak memenuhi standar (Tabel 
  
30 
2) yang diminta oleh industri pengolahan pangan atau tidak memenuhi 
persyaratan air minum, maka air tersebut harus dimurnikan dengan kombinasi 
perlakuan kimiawi, fisik dan biologis. Air mentah dari berbagai tempat dapat 
mempunyai sifat-sifat bakteorologis, biologis, fisik dan kimiawi yang berbeda-
beda, maka tidak mungkin menetapkan cara penanganan atau kombinasi proses 
penanganan secara umum yang akan digunakan pada semua kondisi.walaupun 
demikian pencemar utama dari air (warna, kekeruhan, benda-benda tersuspensi, 
mikroorganisme dan sebagainya) dapat dihilangkan atau jumlahnya dapat 
dikurangi dengan beberapa proses standar. Cara ini meliputi koagulasi dan 
flokulasi kimiawi, pengendapan, penyaringan, disinfeksi, pengurangan aus 
(corrosivennes), pengendalian rasa, bau dan pelunakan. 
Mengenai proses flokulasi menurut Buckle et al, 1985, benda-benda 
tersuspensi di dalam air dapat berupa bahan-bahan kasar yang dapat mengendap, 
sampai pada bahan-bahan koloid yang lembut yang tidak akan berhenti kecuali 
benda-benda itu bersatu secara alamiah dan mengendap yang terbentuk oleh 
koagulasi yang terpisah-pisah dengan baik, kecuali kalau benda-benda itu 
bersatu menjadi gumpalan yang lebih besar atau menggumpal dengan baik 
karena airnya diaduk agar benda-benda padat yang kecil akan melekat satu 
dengan yang lainnya dan membentuk benda-benda yang lebih besar. Kumpulan 
benda-benda yang besar ini akan tertinggal pada dasar sedimentasi atau 
dihilangkan dengan penyaringan. Oleh karena itu flokulasi dilakukan setelah 
penanganan air dengan bahan penggumpal dan hal ini sangat penting dalam 
mempersiapkan air untuk pengendapan dan penyaringan dengan kecepatan arus 
yang tinggi melalui saringan-saringan pasir secara mekanis atau cepat. 
Buckle et al, 1985 juga mengemukakan tantang penyaringan dan 
chlorinasi pada proses pengolahan air bahwa untuk menghilangkan padatan 
tersuspensi di dalam air dilakukan menggunakan penyaringan dengan pasir 
(secara perlahan atau cepat), penyaring multimedia, penyaring dengan tekanan, 
penyaring tanah diatomaceous atau penyaring mikro. Penyucihamaan air hampir 
selalu menggunakan chlorine atau cara lain yang kadang-kadang menggunakan 
ozon dan sinar ultraviolet. Sasaran chlorinasi adalah penghancuran bakteri 
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melalui daya germisidal dari chlorine terhadap bakteri. Ada beberapa kegunaaan 
sekunder yang penting dari chlorinasi termasuk oksidasi besi, manganese dan 
hydrogen sulfida, penghancuran senyawa-senyawa tertentu yang menghasilkan 
rasa dan bau, pengendalian ganggang dan organisme-organisme lumpur dalam 
tempat-tempat penanganan, dan sebagai bahan mempermudah terjadinya 
koagulasi. 
Pada proses kapur terkadang ditambahkan CO2 (dapat juga dari 
atmosfer). Reaksinya : 
 
Kadang-kadang dalam menjernihkan air ditambahkan tawas sebagai zat 
penggumpal, ferrosulfit dan natrium sulfat. Proses tersebut tidak boleh 
sembarangan digabungkan dengan proses teknologi membran mutakhir sebab 
dapat merusak membrannya. Proses penukaran ion dapat dengan zeolit – 
Na/Resin penukar ion (kation/anion) untuk industri pelunakan air sadah dengan 
cara tradisional tidak dapat diterima lagi. Apalagi untuk industri kimia, pangan, 
obat dan elektronika (Arsyad, sitanala, 1989). 
Air yang dapat menyebabkan aus/korosi dapat didefinisikan sebagai air 
yang mempunyai sifat melarutkan logam sampai suatu tingkat tertentu. Sifat 
mengauskan dari air alam tak dapat dihilangkan secara tuntas melalui prosedur 
penanganan yang ada, tetapi dapat dikendalikan sampai batas tertentu, dengan 
biaya yang jauh lebih kecil dari nilai pemasangan pipa yang mungkin dapat 





Ca (OH)2 + Mg/Ca (HCO3)2 CO3 + Mg (OH)2 + H2O 
Mg/Ca (SO4)   Mg (OH)2 + CaCO3 + Na2 SO4  
CO2 + Ca (OH)2  Ca CO3 + H2O 
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II.2 GULA dan CO2 
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap 
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan 
biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula yang diperoleh dari 
tebu/bit. Meskipun rasa manis adalah air gula yang banyak dikenal, 
penggunaannya yang luas dalam industri pangan juga tergantung pada sifat-sifat 
yang lain. Industri minuman ringan memakai banyak gula. Fungsi dalam produk 
ini bukanlah sebagai pemanis saja, meskipun sifat ini sangat penting. Jadi gula 
bersifat menyempurnakan rasa asam dan cita rasa lainnya dan juga memberikan 
rasa berisi pada minuman karena memberikan kekentalan. Pada minuman 
berkarbonasi gula juga mempengaruhi pelepasan gas. Jadi sementara pada air 
soda, permukaan botol sering menyebabkan letupan karena lepasnya CO2 dalam 
gelembung-gelembung besar, pelepasan gas pada minuman karbon yang 
mengandung gula lebih teratur dan gelembung-gelembungnya lebih kecil 
(Honig, 1963). 
Gula adalah bentuk dari karbohidrat, jenis gula yang paling sering 
digunakan adalah kristal sukrosa padat. Gula digunakan untuk merubah rasa dan 
keadaan makanan atau minuman. Gula sederhana seperti glukosa (yang 
diproduksi dari sukrosa dengan enzim atau hidrolisis asam) menyimpan energi 
yang akan digunakan oleh sel. Dalam istilah kuliner, gula adalah tipe makanan 
yang diasosiasikan dengan salah satu rasa dasar, yaitu manis (Anonim a, 2007). 
Menurut Mardokusumo A, 1993 jenis gula putih termasuk jenis gula 
dengan tipe warna standar 25 ke atas sampai maksimal minimal 99,5o, misalnya 
SHS dan gula rafinade. Untuk SHS tidak ada pembagian atas dasar spesifikasi 
butir yang ketat, tetapi menggunakan enam fraksi standar ayakan Tyler sebagai 
kriteria utama. Ayakan enam fraksi tersebut mempunyai lubang persegi dengan 
ukuran masing-masing 1,65 mm; 1,17 mm; 0,83 mm; 0,59 mm; 0,30 mm dan di 
bawah 0,30 mm. 
Angka penilaian yang menetapkan secara obyektif sifat intrinsik gula putih yang 
penting diantaranya diuraikan dalam sejumlah pasal berikut ini : 
a. Diameter jenis rata-rata. 
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b. Daya hantar. 
c. Kandungan warna. 
d. Faktor cuci. 
e. Kejernihan, kejenuhan dan panjang gelombang dominan. 
f. Nilai remisi. 
g. Kandungan kotoran. 
h. Percobaan tahan simpan yang dipercepat. 
Sedangkan jenis-jenis gula (karbohidrat) antara lain : 
a. Monosakarida  
Poedjiadi, 1994 mendefinisikan monosakarida adalah karbohidrat yang 
sedehana yang molekulnya hanya terdiri atas beberapa atom karbon saja 
dan tidak dapat diuraikan dengan cara hidrolisis dalam kondisi lunak 
dengan karbohidrat lain. Monosakarida atau gula sederhana mengandung 
kalori yang digunakan oleh sel–sel biologi. Gula ini mempunyai satu 
molekul saja. 
1. Glukosa terdapat dalam dekstrosa dan gula darah. 
2. Fruktosa atau levulosa terdapat dalam gula buah. 
3. Galaktosa terdapat dalam susu. 
b. Disakarida  
Disakarida adalah dua molekul monosakarida yang berikatan satu sama 
lain, membentuk satu molekul disakarida (Poedjiadi, 1994). Disakarida 
merupakan jenis gula yang mempunyai dua molekul atau lebih. 
Disakarida sebagai penguat tekstur, mengandung banyak serat yang 
dapat menstimulir pencernaan (Muchtadi, et al, 1992). 
Disakarida terdiri dari : 
1. Sukrosa yang terdapat dalam gula pasir merupakan gabungan 
satu molekul glukosa dengan satu molekul fruktosa. 
2. Laktosa yang terdapat dalam gula susu merupakan gabungan 
molekul glukosa dengan molekul galaktosa. 




Di bawah ini merupakan gambar struktur molekul sukrosa. Sukrosa 
merupakan salah satu disakarida yang terdiri dari dua molekul yaitu 
glukosa yang berikatan dengan fruktosa. Menurut Poedjiadi, 1994 
sukrosa yaitu gula yang digunakan sehari-hari sebagai pemanis dan 
berasal dari tebu/bit.   
 
Gambar 1. Struktur molekul Sukrosa (α-D-Glukopiranosil-β-D-
fruktofuranosida) 
 (Anonim a, 2007). 
Ada beberapa jenis pemanis yaitu pemanis dengan kalori dan natural 
atau kalori – direduksi artificial dan tanpa kalori yang cocok digunakan dalam 
minuman karbonasi ini meliputi : 
1. Gula seperti sukrosa, fruktosa dan sirup jagung dengan fruktosa tinggi. 
2. Gula alkohol seperti laktitol dan eritritol. 
3. Pemanis artificial berintensitas-tinggi termasuk sukralosa dan kalium 
asesulfam. 
4. Pemanis natural berintensitas-tinggi seperti yang diperoleh dari ekstrak 
sitrus. 
Pemilihan pemanis dapat mempengaruhi rasa di mulut dan stabilitas protein 
dalam perilaku formula yang spesifik.  
Karbondioksida, atau zat asam arang atau CO2, adalah gas atmosfir yang 
terdiri dari satu atom karbon dan dua atom oksigen. Karbondioksida adalah hasil 
dari pembakaran senyawa organik jika cukup jumlah oksigen hadir. Juga 
dihasilkan oleh berbagai mikroorganisme dalam fermentasi dan dihembuskan 
oleh hewan. Tumbuhan menyerap karbon dioksida selama fotosintesis, memakai 
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baik karbon maupun oksigen untuk membuat karbohidrat. CO2 di atmosfer bumi 
dengan konsentrasi rendah dan sebagai gas rumah kaca juga merupakan bagian 
utama dari siklus karbon. 
Kegunaan CO2 : 
· Industri minuman berkarbonat (minuman ringan)  
· Industri logam dan karoseri : sebagai pendingin pada pengelasan logam 
(welding) dan pengecoran   
· Industri makanan :  sebagai media pengawetan sayuran, buah-buahan, 
gabah, daging dll.  
(Anonim b, 2007). 
 
II.3 MUTU 
Guna memenuhi stabilitas pemasaran produk dan memenuhi keinginan 
konsumen di pasaran menurut  Soeharto T, 1990, pengawasan mutu merupakan 
program/kegiatan yang tak terpisahkan dengan dunia industri yaitu dunia usaha 
yang meliputi proses produksi, pengolahan pangan dan pemasaran produk. 
Pengawasan mutu dibatasi pada produk pangan, baik produk segar, bahan 
mentah maupun produk olahan. Industri mempunyai hubungan yang erat sekali 
dengan pengawasan mutu karena hanya produksi hasil industri yang bermutu 
yang dapat memenuhi kebutuhan pasar yaitu masyarakat sebagai konsumen 
umum. Dalam industri pangan modern pengawasan mutu banyak menggunakan 
analisa mutu berdasarkan prinsip-prinsip ilmu dan teknologi yamg makin 
canggih, namun disamping itu penilaian secara inderawi/organoleptik tetap 
dipertahankan. Aspek yang sangat penting adalah perlindungan konsumen, baik 
kesehatan fisik yang berkaitan dengan penyakit maupun kesehatan rohani yang 
berkaitan dengan agama dan kepercayaan. 
Bahan baku, bahan tambahan dan bahan penolong yang digunakan untuk 
memproduksi makanan tidak boleh dirugikan atau membahayakan kesehatan 
manusia dan harus memenuhi standar mutu yang ditetapkan. Bahan baku harus 




Industri-industri besar pengolah bahan pangan mempunyai perlakuan 
ekonomis yang cukup besar terhadap mutu mikrobiologis dari produk hasil 
olahannya. Produk-produk yang sudah dikenal jelek mutunya/pernah 
menyebabkan penularan penyakit akhirnya akan ditolak konsumen, biasanya 
diukur dengan akibat yang fatal dari aspek ekonomi perusahaan. Hal ini bukan 
saja berlaku untuk keadaan dalam negeri tetapi juga akan mempengaruhi 
keamanan dan kelangsungan pemasaran ekspor. Suatu perusahaan besar 
umumnya mempunyai pimpinan yang telah terdidik dan terlatih untuk 
mengawasi mutu mikrobiologis dari produk mereka, bukan hanya produk akhir 
tetapi juga pada berbagai proses selama pengolahan (Christie, 1977). 
 
II.4 KETENAGAKERJAAN 
Di samping pengawasan mutu yang telah diutarakan di atas, salah satu 
faktor penentu yang harus diperhatikan adalah aktifitas tenaga kerja. Menurut  
Winarno, 2002 dikemukakan bahwa ada 4 hal yang harus diperhatikan untuk 
meningkatkan hygiene karyawan yaitu : 
1. Pendidikan dan latihan secara teratur bagi seluruh karyawan. 
2. Pemeriksaan kesehatan karyawan. 
3. Kebersihan lingkungan kerja. 
4. Pengawasan yang ketat mengenai praktek sanitasi yang benar.  
Selanjutnya agar produksi terjamin hygienis oleh Jenie, 1989, dalam 
dunia industri karyawan harus memenuhi beberapa persyaratan dalam 
pencapaian produksi yang optimal. Salah satunya persyaratan pekerja untuk 
menghindari kontaminasi antara lain : 
1. Kesehatan yang baik, untuk mengurangi kemungkinan pekerja 
menjadi tempat penyimpanan bakteri pathogen. 
2. Kebersihan, untuk mengurangi kemungkinan penyebaran  bakteri 
oleh pekerja. 
3. Kemauan untuk mengerti tentang sanitasi, merupakan persyaratan 





TATA LAKSANA PELAKSANAAN 
 
 
III.1.  TEMPAT DAN WAKTU PELAKSANAAN  
Magang ini dilakukan mulai tanggal 6 Februari - 28 Februari 2007 
di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java yang berada di Jl.Raya 
Soekarno Hatta Km 30 Ungaran Jawa Tengah. Selama waktu tersebut, 
praktikan ditempatkan di Departemen Produksi mulai tanggal 12 Februari 
- 28 Februari 2007. tetapi pada selang waktu tersebut, praktikan juga 
ditempatkan di Departemen Quality Assurance pada tanggal 21 Februari - 
22 Februari 2007. Di  Departemen Produksi praktikan dapat mengetahui 
proses-proses tahapan pengolahan CSD (Carbonated Soft Drink) dan 
NCSD (Non Carbonated Soft Drink), dari bahan baku yang digunakan 
sampai limbah. Sedangkan di QA praktikan dapat mempelajari parameter 
mutu yang ditetapkan oleh PT. CCBI Central Java. 
 
III.2 CARA PELAKSANAAN 
Pelaksanaan magang ini berdasarkan jadwal yang telah ditetapkan 
oleh PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java terhadap praktikan yaitu 
mulai pukul 08.00 - 16.00 WIB. Untuk dapat memasuki Departemen 
Produksi dan Departemen QA praktikan harus memperoleh persetujuan dari 
Public Relation, Supervisor Departemen Produksi dan Departemen QA. 
Jadwal yang telah disetujui sebagai surat ijin memasuki area tersebut. Tanpa 
adanya ijin tersebut praktikan tidak boleh memasuki area dan mengambil 
data dari operator yang berada di area Departemen Produksi maupun dari 
QA. Dianjurkan dari praktikan harus mengenakan pakaian sopan dan rapi. 
Untuk memasuki area Departemen Produksi dan QA harus memakai topi 
dan sepatu yang savety atau mampu melindungi terutama dari air agar tidak 




III.3 METODE PENGUMPULAN DATA 
Metode yang penulis gunakan dalam pelaksanaan magang serta 
pengumpulan data sebagai bahan Laporan Tugas Akhir adalah : 
1. Observasi 
Penulis melakukan pengamatan langsung terhadapp kegiatan-
kegiatan di Departemen Produksi dan Departemen Quality 
Assurance pada obyek-obyek yang difokuskan. 
2. Interview 
Penulis melakukan tanya jawab kepada operator yang bertugas 
mengoperasikan sistem kerja, proses dan alat pada bidangnya 
masing-masing. 
3. Konsultasi 
Penulis melakukan konsultasi kepada pembimbing lapangan dan 
sumber-sumber lain untuk mendapatkan bimbingan dan arahan. 
4. Studi Pustaka 
Studi Pustaka yang digunakan berupa petunjuk kerja operator (WI 
Operation), flowchart, catatan kuliah, buku-buku referensi dari 
perpustakaan PT Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java dan 
perpustakaan Universitas Sebelas Maret juga catatan selama 
















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
IV.1 KEADAAN UMUM PERUSAHAAN 
IV.1.1 Letak dan Lokasi Perusahaan 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java di wilayah 
Kabupaten Semarang, tepatnya Jl. Raya Soekarno Hatta Km 30  PO 
BOX 119 Ungaran, Jawa tengah 50501 Telp (0298) 523333 Fax 
(0298) 522303. Dengan luas area ± 8,2 Ha dan luas bangunan 1,9 Ha 
terletak di daerah dataran tinggi Pegunungan Ungaran 
 Letak dan lokasi PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central 
Java telah memenuhi syarat lokasi suatu industri dengan 
pertimbangan : 
a. Letak perusahaan yang strategis. 
Hal ini dapat dilihat dari area perusahaan yang terletak di 
pinggir jalan raya, sehingga memudahkan dalam 
transportasi dan pendistribusian produk. Selain itu letak 
perusahaan diantara daerah pemasaran Jawa Tengah dan 
Madiun. 
b. Tenaga kerja. 
Letak perusahaan yang berada di Kecamatan Bawen 
merupakan salah satu peluang bagi masyarakat sekitar 
dalam memperoleh pekerjaan. Tenaga kerja terdapat dalam 
jumlah banyak di sekitar perusahaan karena standar hidup 
masyarakat yang tidak terlalu tinggi. 
c. Sesuai dengan ijin pemerintah. 
Ijin dari pemerintah untuk mendirikan sebuah perusahaan 





d. Sumber bahan baku. 
Dalam industri minuman, bahan baku paling utama adalah 
air. Air diperoleh dari sumur artetis dari pegunungan 
Ungaran. Dekat dengan bahan baku maka akan menghemat 
biaya pendistribusian bahan baku (transportasi) ke 
perusahaan. 
Bangunan di perusahaan terbagi menjadi 2 bangunan yaitu, 
perkantoran dan produksi. Dalam area produksi terdapat 5 mesin 
filler, laboratorium, gudang, area pengolahan limbah, area 
pengolahan air, bengkel dan gudang, sedangkan bangunan lain yang 
marupakan fasilitas umum bagi karyawan adalah  mesjid,  Poliklinik 
dan kantin. Dalam perusahaan terdapat pos keamanan pada tiap pintu 
gerbang sehingga keamanan perusahaan selalu terpantau. 
IV.1.2 Maksud dan Tujuan Perusahaan 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java merupakan 
salah satu produsen minuman karbonasi yang dimaksudkan untuk 
memenuhi kebutuhan pasar akan minuman ringan yang segar dan 
sehat. Tujuan utama PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
adalah pasar konsumen di Jawa Tengah tetapi secara umum 
pendistribusiannya meluas ke seluruh Nusantara.  
IV.1.2.1 Dengan meluasnya pasaran di Indonesia, tujuan ekonomi 
yang ingin dicapai adalah : 
a. Meningkatkan lapangan kerja dan kesempatan 
berusaha. 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
secara tidak langsung memotivasi masyarakat 
sekitar untuk berusaha menjadi penjual minuman 
hasil produksi PT. Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central Java baik sebagai pengecer maupun 
distributor resmi. Sales center sebagai distributor 
hasil produksi perusahaan. 
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b. Meningkatkan laba perusahaan. 
Hal ini disebabkan karena perdistribusian minuman 
tidak perlu dari daerah lain cukup di daerah ini saja. 
c. Penyerapan tenaga kerja. 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
membutuhkan tenaga kerja yang terdidik dan 
terlatih. Kebanyakan karyawan berasal/direkrut dari 
daerah sekitar lokasi perusahaan baik menjadi 
karyawan tetap maupun tidak tetap sehingga dapat 
menekan tingginya tingkat pengangguran di daerah 
Semarang. 
d. Menambah pendapatan Negara. 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
manambah pendapatan Negara dalam bentuk pajak 
dan Bea Cukai khususnya di daerah Jawa Tengah. 
IV.1.2.2 Tujuan sosial yang ingin dicapai adalah : 
Kerjasama di bidang sosial antara PT. Coca-Cola Bottling 
Indonesia Central Java dengan masyarakat diwujudkan 
dalam bentuk : 
1. Program pengembangan pemasaran. 
a. Sebagai sponsor di berbagai acara. 
b. Sebagai obyek penelitian ilmiah bagi pelajar, 
mahasiswa maupun organisasi-organisasi yang 
lain. 
2. Program sosial. 
a. Pemberian sumbangan bagi badan sosial di 
wilayah yang bersangkutan. 
b. Pemberian beasiswa bagi pelajar berprestasi di 





IV.1.3 Visi dan misi perusahaan  
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java memiliki visi 
ingin menjadi perusahaan yang tumbuh terdepan dalam pasar 
minuman ringan yang tidak beralkohol (non alcoholic ready to drink 
beverages). Untuk mempertahankan kesuksesan bisnis minuman di 
Indonesia PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
mempunyai misi sebagai berikut : 
a. Memberikan nilai terbaik bagi pemegang saham menjadi 
perusahaan yang tumbuh terdepan dalam pasar minuman. Hal 
ini dapat meningkatkan pertumbuhan penjualan dan 
kemampuan menghasilkan laba secara efektif. 
b. Menghargai karyawan. Berbagai merk dari The Coca-Cola 
Company dan karyawan yang berdedikasi serta berdisiplin 
memberikan Coca-Cola suatu keunggulan bersaing secara 
berkesinambungan. 
c. Mengembangkan kemitraan sejati dengan para pelanggan 
untuk memuaskan lebih dari 200 juta konsumen yang dahaga.   
IV.1.4  Sejarah perusahaan 
Pada tanggal 8 Mei 1886 seorang ahli farmasi bernama John 
Styth Pemberton membuat sirup caramel dalam sebuah ketel 
kuningan di kebun belakang rumahnya. Pertama kali didistribusikan 
kepada Jacobs Pharmacy (rumah obat Jacobs). Sirup tersebut 
kemudian ditempatkan dalam sebuah teko. Konsumen dapat 
menikmati minuman baru tersebut dengan harga 5 sen di tempat 
penjualan itu. Nama Coca-Cola dengan huruf-huruf miring mengalir 
merupakan saran dari Dr Frank M Robinson. Ternyata nama dari dua 
huruf miring itu akhirnya membawa keberuntungan dan terkenal di 
seluruh dunia sampai saat ini. 
Pada tahun pertama Dr Pemberton menjual 25 galon sirup 
yang diangkut dalam tong kayu berwarna merah menyala. Warna 
merah kemudian menjadi warna khusus yang dihubungkan dengan 
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merk minuman no 1 ini. Sebagai hasil usahanya Dr Pemberton 
memperoleh keuntungan kotor sebesar $50 dan menghabiskan 
$73.96 untuk iklan. 
Pada tahun 1891, seorang pengusaha dari Atlanta bernama 
Asa G Chandler mengambil alih kepemilikan penuh atas Coca-Cola. 
Hanya dalam waktu 4 tahun Coca-Cola berhasil meluas sampai di 
setiap Negara bagian dan wilayah Amerika. Pada tahun 1892 
Chandler  mendirikan perusahaan dengan nama The Coca-Cola 
Company dari Atlanta, Georgia Amerika Serikat yang hingga saat ini 
menjadi kantor pusat Coca-Cola di dunia. 
Tahun 1991 Asa Chandler menjual The Coca-Cola Company 
pada kelompok investor dengan harga $25 juta. Tahun 1923 Robert 
W Woodruff diangkat menjadi presiden The Coca-Cola Company. 
Hingga beliau sukses membawa bisnis Coca-Cola menjadi produk 
yang terkenal di seluruh dunia selama lebih dari 6 dekade 
kepemimpinannya. 
Coca-Cola mulai diperdagangkan pada tahun 1932 oleh de 
Netherlands Indische Mineral Water Fabrick, Jakarta di bawah 
manajemen Bernie Vonings dari Belanda. Setelah proklamasi 
perusahaan ini berganti nama menjadi Indonesia Beverage Limited 
(IBL). Pada tahun 1971 IBL menjalin kerjasama dengan tiga 
perusahaan Jepang yaitu : 
· Mitshu Tootsu Chemical Inc Mitshu 
· Co L td 
· Mikumi Coca-Cola Bottling Co 
Membentuk PT. Djaya Beverage Bottling Company (DBBC). 
Pada tanggal 12 Oktober 1993 Coca-Cola Amatil Limited 
(CCA) sebuah perusahaan public dari Australia yang merupakan 
pabrik pembotolan terbesar di dunia untuk pabrikasi, distribusi dan 
pemasaran produk Coca-Cola Company yang telah mengambil alih 
pemilikan DBBC dan berubah nama menjadi  Coca-Cola Amatil 
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Indonesia Jakarta. Sampai saat ini CCAI didukung oleh 11 pabrik 
pembotolan dan sekitar 9000 karyawan melayani 7 dari 400.000 
pelanggan di seluruh Nusantara. 11 pabrik pembotolan yang ada di 
Indonesia antara lain Semarang, Bandar Lampung, Padang, Makasar, 
Medan, Surabaya, Bandung, Bali, Jakarta, Banjarmasin dan Manado. 
Sedangkan di Jawa Tengah perusahaan Coca-Cola dirintis 
oleh dua orang pengusaha yaitu Bpk Portugis Hutabarat Alm dan 
Bpk Mugianto. Nama yang dipilih adalah PT. Pan Java Bottling 
Company yang resmi didirikan pada tanggal 1 November 1974. 
Tetapi perusahaan baru beroperasi tanggal 5 Desember 1976, karena 
perkembangan perusahaan yang cukup cepat, maka pada bulan april 
1992 PT. Pan Java Bottling Company diubah menjadi Coca-Cola 
Amatil Limited Australia sehingga sejak saat itu PT. Pan Java 
Bottling Company diubah menjadi PT. Coca-Cola Amatil Indonesia 
Central Java. Namun sejak 12 Juni 2002 berubah menjadi PT. Coca-
Cola Bottling Indonesia Central Java Operation, sedangkan untuk 
distributor bernama PT. Coca-Cola distribution Indonesia (Anonim 
c, 2007). 
IV.1.5 Pembotolan 
Pertama kali Coca-Cola dijual dengan sistem fontain (sirup, 
air, CO2 belum dicampur, mulai dicampur di dalam alat yang 
menyerupai dispenser kemudian disimpan di dalam tabung). 
Kemudian ada seorang pedagang permen bernama Joseph A 
Biendenharm dari Missisipi pada tahun 1894 mencari cara agar 
Coca-Cola dapat ditawarkan dalam kemasan yaitu mengemasnya 
dalam botol. Penyediaan minuman botol Coca-Cola ini disebut 
bottler.  
Pada tahun 1899 proses pembotolan Coca-Cola berskala 
besar dimulai. Hak pembotolan eksklusif diserahkan kepada Joseph 
B whitehead dan Benjamin F Thomas di Chatanoga, Tennessee. 
Kontrak ini dimulainya sistem pembotolan yang unik dan 
  
45 
independent dari The Coca-Cola Company dan merupakan dasar dari 
pengoperasian perseroan minuman ringan tersebut hingga saat ini. 
Desain botol dengan bentuk kontur botol yang dikenal hingga 
saat ini dibuat oleh The Root Glass Company pada tahun 1915 
sebanyak 12,7 milyar kotak/peti atau 328 milyar porsi produk Coca-
Cola yang dikonsumsi masyarakat dunia. 
IV.1.6 Bidang Usaha 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java memproduksi 
beberapa jenis minuman ringan. Ada yang berupa minuman 
berkarbonasi ada juga yang tidak berkarbonasi yaitu berupa teh 
(Frestea). PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
memproduksi merek-merek inti seperti Coca-Cola, Sprite, Fanta, dan 
Frestea di dalam pabrik-pabriknya yang tersebar di seluruh 
Indonesia.  
Semua produk dikemas dengan berbagai macam ukuran, ada 
yang dikemas dengan kemasan botol gelas, botol plastik dan  kaleng 


















 193 ml                 295 ml 
 330 ml         250 ml 
Coca-Cola 
 
 1 liter 1,5 Liter 
Gambar 2. Produk-produk minuman karbonasi dengan merek Coca-
Cola dengan berbagai kemasan. 






 200 ml               295 ml 
500 ml 
 330 ml      250 ml 
Spite 
 
1 liter 1,5 liter 
Gambar 3. Produk-produk minuman karbonasi dengan merek Sprite 
dengan berbagai kemasan. 
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300 ml 
Fanta Orange 
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 200 ml       300 ml 
 330 ml    250 ml Fanta Strawberry 
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Gambar 4. Produk-produk minuman karbonasi dengan merek Fanta 
dengan berbagai kemasan. 





220 ml Frestea 
200 ml 
Gambar 5. Produk-produk minuman non karbonasi dengan merek 
frestea dengan berbagai kemasan. 
Sumber : Website PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
(2007). 
Bentuk minuman yang dikemas baik botol maupun kaleng 
harus sesuai dengan standar yang ditetapkan oleh PT. Coca-Cola 
Bottling Indonesia Central Java baik dari incoming material sampai 
produk akhirnya.  
 
IV.2 MANAJEMEN PERUSAHAAN. 
IV.2.1 Struktur Organisasi Perusahaan 
Organisasi merupakan suatu peran yang dengan sengaja 
diciptakan. Reksohadiprodjo, 1986 memberikan definisi suatu 
organisasi (perusahaan adalah adanya orang-orang yang usahanya 
harus dikoordinasikan, tersusun dari sejumlah subsistem yang saling 
berhubungan dan saling tergantung, bekerja bersama atas dasar 
pembagian kerja, peran dan wewenang serta mempunyai tujuan 
tertentu yang hendak dicapai. Sedangkan struktur organisasi adalah 
mekanisme-mekanisme formal dimana organisasi dikelola yang 
bertujuan memberikan wadah pada fungsi-fungsi organisasi agar 
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Gambar 6. Struktur Organisasi PT.CCBI Central Java. 
Sumber :  PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java (2007). 
Seperti yang terlihat dalam struktur organisasi, pimpinan 
tertinggi di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java adalah 
General Manager dengan didampingi oleh eksekutif sekretaris. 
Dalam melakukan tugasnya, GM akan dibantu oleh manager.  
Struktur Organisasi di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central Java merupakan Departementasi Fungsional seperti yang 
dikemukakan oleh Reksohadiprodjo, 1986 yaitu suatu pendekatan 
fungsional untuk pengelompokan kegiatan-kegiatan organisasi 
merupakan tipe departementasi yang paling umum dan luas. 
Departementasi atas dasar fungsi secara struktural (gambar 6), 
dimana kegiatan-kegiatan utama perusahaan dikelompokkan menjadi 
departemen-departemen pemasaran, produksi, keuangan dan 
personalia yang dipimpin oleh manajer.  
Kelebihan dari departemen fungsional adalah fungsionalisme 
akan meningkatkan efisiensi dan memungkinkan pemanfaatan 
karyawan. Kelemahan departementasi fungsional adalah mempersulit 
koordinasi, dapat menciptakan konflik antarfungsi, kurangnya kontak 
antarfungsi yang dapat mengakibatkan anggotanya berpandangan 
sempit dan kurang inovatif. Uraian tugas dan tanggung jawab 
masing-masing jabatan di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central 
Java adalah : 
IV.2.1.1 General Manager 
Tugasnya : 
a. Memimpin, mengendalikan serta mengevaluasi 
kegiatan-kegiatan penyelenggaraan perusahaan 
sesuai dengan rencana yang telah ditetapkan oleh 
Head Office. 
b. Menentukan waktu dan budget. 
c. Mengadakan kerja sama dengan perusahaan 
lain/instalasi lembaga atau individu luar perusahaan 
dengan hubungan yang baik. 
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IV.2.1.2 Executive Secretary 
Tugasnya : 
a. Mengatur jadwal atasan. 
b. Membuat surat-surat, baik surat masuk maupun 
surat keluar. 
c. Membuat notulen pada saat diadakan rapat atau 
pertemuan.. 
IV.2.1.3 Technical Operation dan Logistic Manager 
Tugasnya : 
a. Mempersiapkan bahan baku dan peralatan untuk 
processing dengan efisien dan efektif untuk 
menunjang kebutuhan pasar dalam jangka waktu 
tertentu dengan SDM yang tersedia. 
IV.2.1.4 Finance Manager 
Tugasnya : 
a. Melakukan pengolahan dan mengajukan analisis 
keuangan dan akuntansi serta mencari tingkat 
efisiensi nilai uang yang dikelola, untuk mencapai 
keseimbangan sesuai target yang telah ditentukan 
bersama. 
b. Mensuplay bahan baku untuk keperluan selama 
produksi berlangsung dari pemasok. 
IV.2.1.5 Human Resources and Development Manager 
Tugasnya : 
a. Melakukan perekrutan, pembentukan dan 
pengembangan SDM untuk menyelesaikan 
tanggung jawab unit kerja serta memproyeksi 






IV.2.1.6 General Sales Manager 
Tugasnya : 
a. Melakukan pengolahan pasar untuk mencapai angka 
penjualan (sales volume) yang telah ditargetkan 
dengan biaya produksi yang telah ditetapkan untuk 
mencapai tingkat keuntungan. 
IV.2.1.7 Business Service Manager  
Tugasnya : 
a. Mengorganisir dan menyeleksi informasi-informasi 
bisnis yang masuk maupun keluar perusahaan. 
b. Membina hubungan internal dan eksternal 
perusahaan. 
c. Menangani pengaduan konsumen. 
IV.2.2 Ketenagakerjaan 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java dipimpin oleh 
managemen yang handa, tetapi tanpa adanya dukungan dari tenaga 
kerja yang handal pula maka perusahaan tidak akan dapat mencapai 
tujuan yang diharapkan. Karena tenaga kerja merupakan tiang 
keberhasilan dalam perusahaan. Terdapat tiga jenis kelompok 
karyawan di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java yaitu :  
a. Karyawan tetap 
Karyawan tetap yaitu tenaga kerja yang terikat hubungan 
kerja dengan perusahaan dalam masa kerja yang tidak 
ditentukan berdasarkan jangka waktu tertentu atau 
selesainya pekerjaan tertentu. 
b. Karyawan kontrak 
Karyawan kontrak adalah tenaga kerja yang terikat 
hubungan kerja dengan perusahaan dalam masa kerja yang 





c. Karyawan harian 
Karyawan harian adalah tenaga kerja yang terikat hubungan 
dengan perusahaan dalam masa kerja harian dan biasanya 
merupakan tenaga kerja borongan.   
Pembagian jam kerja karyawan di bagian produksi di PT. Coca-Cola 
Bottling Indonesia Central Java adalah : 
a. Shift I  : 07.00 – 14.30 WIB 
b. Shift II  : 14.30 – 22.00 WIB 
c. Shift III : 22.00 – 07.00 WIB 
Sedangkan di bagian kantor, jam kerja dimulai pukul 08.00 – 
16.30 WIB. 
 Karyawan di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
sebagian besar adalah laki-laki, hanya beberapa karyawan wanita 
yang ditempatkan di kantor. Tetapi ada juga karyawan wanita yang 
bekerja sebagai tenaga borongan, sebagian besar adalah penduduk 
lokal.  
Perusahaan ini telah memiliki PKB (Perjanjian Kerja 
Bersama), dengan SPRTM (Serikat Pekerja Rokok Tembakau dan 
Makanan) dan Koperasi Kendali Hatta sebagai penunjang hubungan 
Industrial Pancasila yang harmonis. Hubungan harmonis dalam suatu 
perusahaan mampu menciptakan kinerja karyawan secara optimal. 
IV.2.3 Kesejahteraan Karyawan 
Usaha yang dilakukan oleh PT. Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central Java untuk meningkatkan kesejahteraan dan produktivitas 
karyawan serta dalam rangka menjalankan fungsi sosial yang 
berwujud kegiatan-kegiatan yang dilakukan yang berhubungan 
dengan kesejahteraan karyawan adalah : 
a. Pemberian tunjangan hari raya 
Tunjangan hari raya diberikan kepada karyawan tiap 1 tahun sekali baik 
yang muslim maupun non muslim. Hal ini dapat meningkatkan hubungan 
harmonis antara karyawan dengan perusahaan.  
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b. Pelayanan kesehatan 
Perusahaan menyediakan fasilitas Poliklinik dan ambulan bagi semua 
karyawan dengan gratis dan pelayanan yang sama tanpa membedakan tingkat 
kedudukan karyawan di perusahaan.  
c. Memberikan JAMSOSTEK 
Jaminan Sosial Tenaga Kerja diberikan kepada semua karyawan yang 
tercatat di dalam asuransi yang bekerjasama dengan perusahaan. 
d. Penghargaan bagi karyawan. 
Penghargaan diberikan kepada karyawan yang berprestasi dan berjasa bagi 
perusahaan. Penghargaan tersebut bisa berupa bonus atau hadiah, promosi jabatan 
atau bagi karyawan yang berdedikasi tinggi akan diberikan dana dari perusahaan 
untuk melanjutkan pendidikan. 
e. Koperasi 
Koperasi “Kendali Hatta” merupakan koperasi yang berada di perusahaan. 
Dengan adanya koperasi ini maka akan mempermudah karyawan dalam 
memenuhi kebutuhan ekonomi dan simpan pinjam, karena harga yang ada di 
koperasi lebih murah dibandingkan dengan harga pasaran. 
f. Upah lembur 
Upah lembur diberikan kepada karyawan yang bekerja lebih dari jam 
kerjanya berdasarkan kinerja masing-masing karyawan yang diberikan terhadap 
perusahaan. Adanya upah lembur akan memacu karyawan untuk semangat dalam 
bekerja dan hal ini akan menguntungkan bagi kedua pihak (perusahaan dan 
karyawan). 
Selain program tersebut diatas ada juga program-program pelatihan 
yang diberikan oleh PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
baik dari trainer dalam negeri maupun luar negeri 
IV.2.4 Aspek Sosial 
Sebagai perwujudan rasa tanggung jawab PT. Coca-Cola 
Bottling Indonesia Central Java terhadap lingkungan dan kepedulian 
sosial, maka PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java 
melakukan proses pengolahan air limbah yang aman bagi makhuk 
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hidup, pelayanan POLIKLINIK dan ambulan bagi masyarakat 
sekitar, pemadam kebakaran dan sarana ibadah. Untuk memelihara 
hubungan harmonis antara pekerja dan perusahaan maka diadakan 
kegiatan sosial antara lain donor darah, bantuan air bersih, bantuan 
beras dan gula untuk yayasan, beasiswa, bantuan sarana fisik 
lingkungan dll. 
IV.2.5 Penghargaan 
Sebagai perusahaan yang berdiri lebih dari 25 tahun, PT. 
Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java menunjang eksistensinya 
dengan mendapatkan penghargaan lokal, nasional dan internasional. 
IV.2.5.1 Penghargaan lokal antara lain : 
a. Penghargaan pertamanan pabrik di Propinsi Jawa 
Tengah. 
b. Kesehatan dan Keselamatan Kerja (K3) Kabupaten 
Semarang dan Propinsi Jawa Tengah. 
c. Pengelolaan satpam teladan di Polda Jawa Tengah. 
d. Partisipasi pengentasan desa tertinggal Jawa Tengah. 
e. Solo customer satisfaction index (SCSI) untuk The Hi-
C. 
IV.2.5.2 Penghargaan Nasional dalam bidang : 
a. Mutu (kualitas) diantara pabrik Coca-Cola di Indonesia. 
b. Bidang K3 
c. Prestasi penjualan terbaik. 
d. Piala freedom untuk kecelakaan nihil. 
e. Piagam menteri lingkungan hidup. 
f. Chairman Award. 
g. Sertifikat ISO 14001 
IV.2.5.3 Penghargaan Internasional antara lain : 
a. Mutu (kualitas) Coca-Cola se-Asia Timur. 





Menurut peraturan Menteri Perdagangan maka produsen 
tidak boleh langsung memasarkan hasil produksinya kepada 
konsumen. Pemasaran produk secara langsung dilaksanakan oleh 
distributor tunggal yaitu PT. Coca-Cola Kendali Sodo. Ada 2 macam 
cara pendistribusian produk yang dilakukan oleh PT. CCBI yaitu : 
a. Direct selling  
b. Indirect selling 
Sedangkan strategi pemasaran yang ditetapkan oleh PT. CCBI 
Central Java meliputi : 
a. Availability  
Availibility adalah kerja keras untuk menyiapkan produk agar dapat 
diperoleh  setiap waktu dan di mana saja.  
Aplikasi di lapangan dengan mensupplay produk ke pengecer 
secara tepat waktu sehingga selalu ada ketika dibutuhkan oleh 
konsumen. 
b. Acceptability  
Acceptability adalah menjaga produk dengan mutu dan pelayanan 
yang prima sehingga produk dapat diterima oleh konsumen. 
Aplikasi di lapangan yaitu senantiasa melakukan pengecekan 
kualitas pada produk ketika hendak didistribusikan ke konsumen 
melalui pengecer-pengecer di outlet-outlet yang bekerjasama 
dengan perusahaan, oleh Departemen Quality Assurance. 
Melakukan pengecekan ulang setelah beberapa bulan produk 
didistribusikan seperti pengecekan tanggal kadaluarsa, perubahan 
beverage dll (sesuai dengan jenis produk). Bila produk telah 
mengalami kerusakan atau lewat tanggal kadaluarsa, produk 
tersebut ditarik kembali oleh perusahaan. Selain itu pihak customer 
service selalu siap untuk meneriam keluhan-keluhan dari 
pelanggan dan memberikan solusi kepada pelanggan. 
c. Affortability  
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Affortability adalah peningkatan efisiensi melalui keputusan 
penetapan harga, menejemen, sumber daya dan efisiensi serta 
penghematan biaya dalam proses produksi maupun distribusi. 
Pertimbangan perusahaan dalam menetapkan harga diperhitungkan 
dari biaya proses produksi, biaya pendistribusian, keuntungan 
perusahaan serta harga produk pesaing di pasaran sehingga produk 
tersebut dapat memberikan keuntungan bagi perusahaan dengan 
harga yang dapat diterima oleh masyarakat dan produk tersebut 
mampu bersaing dengan produk pesaing lainnya. 
d. Adaptability 
Adaptability yaitu usaha untuk menyesuaikan diri dengan keadaan 
setempat dan mendapatkan simpati dari lingkungan 
Aplikasi di lapangan yaitu dengan mendistribusikan produk sesuai 
dengan peramalan demand pada setiap daerah sasaran/pasar 
sasaran dan menjadi sponsor untuk kegiatan-kegiatan sosial yang 
berhubungan langsung dengan masyarakat. Sealain itu diadakan 
acara promosi produk seperti memberikan kejutan berupa hadiah 
yang dapat diperoleh oleh konsumen setiap pembelian produk, 
seperti program kejutan dalam tutup botol, tetapi tidak semua tutup 
botol yang terdapat hadiah, hal ini ditujukan untuk menarik minat 
konsumen terhadap produk dari perusahaan. 
 
 
IV.3 EVALUASI BAHAN MINUMAN KARBONASI (air, gula, konsentrat 
dan CO2) di PT. COCA–COLA BOTTLING INDONESIA CENTRAL 
JAVA. 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java merupakan perusahan 
yang memproduksi minuman karbonasi dan minuman non karbonasi 
(Frestea). Dalam memproduksi Carbonated Soft Drink (CSD) dan Non 
Carbonated Soft Drink (NCSD), diperlukan bahan-bahan baku yang sesuai 
dengan standar yang telah ditetapkan oleh PT. Coca-Cola Bottling Indonesia 
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Central Java. Bahan baku merupakan salah satu komponen terpenting bagi 
pengolahan suatu produk dalam kegiatan proses produksi. 
IV.3.1 Air 
Air merupakan komponen utama bahan baku dalam pembuatan 
minuman karbonasi maupun non karbonasi.air yang digunakan harus 
memenuhi standar parameter yang telah ditentukan oleh PT. CCBI 
Central Java, sehingga air yang digunakan untuk proses produksi 
merupakan air yang berkualitas sesuai standar (lihat tabel 2). Air ini 
digunakan sebagai media pelarut dalam pembuatan simple syrup, 
proses mixing beverage, sanitasi mesin dan seluruh laju/jalur proses 
produksi. Air diperoleh dari Deepwell dengan kedalaman ± 125 m 
dari permukaan tanah. Ada 11 sumur yang masih aktif dan masih 
dimanfaatkan untuk kebutuhan proses produksi. Setiap hari sekali 
dilakukan pengecekan Deepwell dan menghitung/mengecek water 
meter agar dapat memonitoring SIPA (Surat Ijin Pengambilan Air). 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java mempunyai SIPA 







Tabel 1. Data Pengambilan Air pada tanggal 14 Februari 2007. 






1 II 200 375 8,88 
2 IV 200 365 9,13 
3 VIII 120 324 6,08 
4 IX 120 476 4,20 
5 X 200 336 9,92 
6 XI 200 347 9,61 
7 XII 200 352 9,47 
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8 XIII 200 532 6,24 
9 XIV 120 352 5,68 
10 XV 200 612 5,45 
11 XVI 200 492 6,78 
Sumber : Water Treatment Plant Report PT. CCBI Central Java 
(2007). 
IV.3.1.1 Pengolahan air 
Pengolahan air (water treatment) adalah suatu 
proses pengolahan air dari Deepwell untuk diproses 
sehingga dapat digunakan sebagai bahan baku produk. 
Tujuan dari pengolahan air adalah : 
a. Menghasilkan produk air yang berkualitas yang 
sesuai dengan standar mutu yang telah ditetapkan 
oleh PT. CCBI Central Java. 
b. Mengendalikan dan mencegah terjadinya 
penyimpangan terhadap air yang akan diolah 
maupun pada proses selanjutnya. 
c. Menurunkan tingkat kesadahan air, alkalinitas, 
kadar mineral, rasa dan bau asing yang tidak 
diinginkan. 
Air diolah menggunakan sistem koagulasi dan filtrasi 
dengan penambahan bahan-bahan kimia seperti : 
a. Ferro sulfat (FeSO4) berfungsi sebagai koagulan 
untuk mengikat kotoran-kotoran yang ada sehingga 
mempercepat pembentukan flock. FeSO4 berbentuk 
cair. 
b. Resin berfungsi menurunkan kesadahan dengan cara 
mengikat ion-ion seperti Ca2+ dan Mg2+.  
c. Lime (Ca(OH)2) berfungsi sebagai koagulan yang 
dapat mempercepat pembentukan flock dan 




d. Chlorine berfungsi sebagai disinfektan dalam 
pengolahan air. Selain digunakan dalam pengolahan 
air, Chlorine juga digunakan dalam proses sanitasi 
alat dan untuk pencucian botol. Chlorine berupa 
cairan coklat kekuningan dan baunya sangat 
menyengat. 
e. Active carbon berfungsi untuk mereduksi Cl2, 
menyerap bau, warna rasa serta menghilangkan 
kandungan chlorine yang terdapat di dalam proses 
pengolahan air. 
f. Garam (NaCl) berfungsi untuk mengaktifkan 
kembali resin yang sudah jenuh dengan aliran 
garam. 
Berdasarkan fungsinya penggunaan dan pengolahannya air 
dibedakan menjadi 4 macam, yaitu : 
1. Raw Water 
Raw water adalah air yang diperoleh dari Deep 
well dengan kedalaman ± 125 m. Air ini merupakan 
bahan baku yang digunakan dalam pengolahan air 
untuk proses produksi.  
Kualitas  air ini masih keruh dan jelek sehingga perlu 
diolah berdasarkan standar (lihat table 2). Tahap-
tahap pengolahan Raw water adalah : 
1.1 Well 
Air dari Deepwell dipompa dengan submerable 
pump ke buffer tank kemudian ditransfer pump 
ke cooling tower dan ditampung di tangki 
penampungan (reservoir tank) dengan kapasitas 
200 m3. 
1.2 Reservoir tank 
  
90 
Tujuan dari reservoir tank adalah untuk menjaga 
kestabilan proses produksi, mengendapkan 
kotoran serta mengoksidasi besi yang terlarut 
dalam air agar mengendap. Di dalam reservoir 
tank terdapat penambahan Ca(OCl)2 1 – 5 mg/l 
sebagai disinfektan dan mencegah pertumbuhan 
ganggang di reservoir. 
Reaksi yang terjadi pada saat Ca(Ocl)2 
dimasukkan ke dalam reservoir tank adalah : 
2. Treated Water 
Treated water digunakan dalam pembuatan 
Carbonated Sof Drink (CSD) dan untuk sanitasi 
mesin-mesin. Dalam pengolahan treated water ini, 
diperlukan tahapan-tahapan pengolahan sebagai 
berikut : 
2.1 Buffer tank 
Air dari Deepwell ditampung di buffer tank 
untuk sementara agar kotoran seperti tanah dan 
kerikil dapat mengendap. 
2.2 Cooling Tower 
Colling tower bertujuan agar logam-logam berat 
yang ada di dalam air dapat bereaksi dengan O2 
yang ada di udara. Di dalam cooling tower, air 
dilewatkan di dalam saringan-saringan. Selain 
itu proses aerasi ini juga bertujuan untuk 
mengoksidasi ferro menjadi ferri yang akan 
mengendap.  
2.3 Reservoir tank 
Di dalam reservoir tank , logam-logam berat 
yang sebelumnya sudah bereaksi dengan O2 
akan mengendap dalam tangki ini dan akan 
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berlangsung pengendapan kotoran yang tidak 
terendap di dalam buffer tank. 
2.4 Lime softening Plant 
Di unit ini, raw water mengalami penambahan 
zat kimia untuk proses koagulasi, flokulasi dan 
sedimentasi sehingga air yang dihasilkan jernih 
dengan kapasitas tangki 30 m3. 
Ada 2 tahapan dalam unit lime softening plant 
yaitu : 
2.4.1 Flocculation tank 
Raw water ditambahkan bahan-bahan 
kimia seperti lime (Ca(OH)2 8 %, ferro 
sulfat (Fe2SO4) 20 % dan chlorine (Ca 
(OCl)2) 5 %. Penambahan ketiga bahan 
kimia ini bertujuan untuk mengurangi 
kandungan mineral penyebab kesadahan 
dengan cara penggumpalan 
kimia/koagulasi. Floculator dilengkapi 
dengan mixer agar bahan-bahan kimia 
tersebut dapat tercampur dengan rata. 
Flock yang dihasilkan berwarna coklat 
yang disebabkan oleh warna ferro sulfat 
yang bereaksi dengan air dan bercampur 
dengan kotoran-kotoran dalam air. 
2.4.2 Settling tank 
Di dalam settling tank terjadi proses 
sedimentasi yaitu salah satu bagian 
pengolahan air dengan tujuan untuk 
pemisahan dan pengendapan padatan/flock 
yang terbentuk dalam proses flokulasi agar 
terpisah dari larutan jernih. Flock dapat 
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menempel pada lamella-lamella yang 
berada di dalam tangki karena adanya 
luapan air yang terus-menerus mengalir. 
Kemudian air tersebut dialirkan ke break 
tank untuk menampung filtrat dari proses 
settling dan menambah waktu kontak 
dengan Cl2. 
 
  Gambar 7.  Settling tank dan break tank. 
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
2.5 Sand Filter 
Proses di dalam sand filter bertujuan untuk 
menyempurnakan proses pemisahan flock yang 
dimungkinkan masih terbawa air dengan 
penyaringan menggunakan pasir silika. 
Terdapat 2 media filter yaitu ; 
 
2.5.1 Antrasit 
Berfungsi untuk menyebar air ke seluruh 
permukaan filter dan mencegah 
penyumbatan dan untuk menyaring 
partikel-partikel besar. 
2.5.2 Silika  
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Dengan ukuran 0,8 – 1,2 mm silika 
berfungsi untuk menyaring pertikel-
partikel kecil. 
Setelah melewati sand filter, dilakukan 
pengecekan kualitas air di laboratorium karena 
apabila media penyaring sudah jenuh dengan 
flock maka beakibat hasil filtrasi tidak optimal 
dan hasilnya keruh. Jika kualitas air tidak sesuai 
dengan standar dan parameter yang telah 
ditetapkan maka dibutuhkan back wash. Air 
yang telah di back wash masih dapat digunakan 
maka akan dirinsing dan kembali ke flocculator. 
2.6 Storage tank 
Air dari sand filter ditampung di storage tank 
dengan kapasitas 110 m3 untuk ditampung 
sementara sebelum ke carbon purifier. 
2.7 Carbon purifier 
Di dalam carbon purifier, penyaringan untuk 
menyaring zat warna, rasa asing dan chlorine, 
karena chlorine bersifat merusak produk. Di  
carbon purifier dilakukan backwash (proses 
regenerasi) dengan temperature yang tinggi bila 
hasil analisa air tidak sesuai dengan parameter 
yang ditetapkan. 
 
Standar air dalam carbon purifier adalah : 
- Cl  : 0 
- Fe  :< 0,1 mg/l 
- M alk : < 85 mg/l 




Ukuran polishing 5 µ dan 1 µ. Polishing ini 
bertujuan untuk menyaring partikel-partikel 
halus dan jasad renik yang mungkin ada. 
Treated water yang telah diolah dengan tahapan 
pengolahan seperti di atas digunakan sebagai bahan 
baku produksi minuman karbonasi (CSD) baik 
sebagai pelarut dalam pengolahan gula maupun 
sanitasi mesin-mesin produksi. 
3. Soft Treated Water 
Soft treated water digunakan sebagai bahan 
utama proses pembuatan minuman non karbonasi 
(Frestea). Dimana treated water dialirkan ke cation 
exanger untuk menurunkan kesadahan (< 5 ppm) 
dengan media resin. Saat bereaksi akan terjadi 
pertukaran ion Ca2+ dan Mg 2+ dengan ion Na+ dengan 
reaksi sebagai berikut : 
 
4. Soft Water 
Soft water adalah air yang sudah mengalami 
pelunakan dan tingkat kesadahan sudah diturunkan. 
Tahapan-tahapan pengolahan soft water : 
 
4.1 Dari cooling tower, air ditampung di aerasi tank 
dengan tujuan untuk mengurangi kandungan CO2 
di dalam air  dan untuk mengendapkan besi dan 
mangan. 
4.2 Sand filter untuk menyaring kotoran-kotoran yang 
masih terkandung dalam air. 
R – Na + CaCO3 R – Ca + Na2CO3 
R – Na + MgCl   R – Mg + NaCl 
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4.3 Cation exanger untuk memisahkan ion-ion Ca2+ 
dan Mg 2+.  
Resin yang digunakan sebagai media merupakan 
zeolit/silikat hidtrat yang mengandung ion-ion Na 
dalam jumlah banyak, berbentuk granular dan tidak 
larut dalam air. 
Ada 2 soft water, yaitu : 
- Soft water with chlorine yang digunakan untuk 
final rinse pada pencucian botol di line II, IV, V, 
VI. 
- Soft water without chlorine yang digunakan 














IV.3.1.2 Parameter Air 
Tabel 2. Standar parameter air pada pengolahan air. 
No Pengujian Parameter Standar 
P Alkalinity  
M alkalinity  
A Alkalinity  














  Turbidity 15 NTU 
P Alkalinity  
M alkalinity < 85 mg/lt 
A Alkalinity  
Free Chlorine 1 - 3 mg/lt 
Total Chlorine 0 mg/lt 
Iron/Fe < 0,1 mg/lt 
Total Hardness 100 mg/lt 
Odor/Appearance N/N 









Turbidity  0,5 NTU 
M alkalinity < 85 mg/lt 
Total Hardness 100 mg/lt 
Total Chlorine 0  mg/lt 































< 30 mg/lt 
Ca- Hardness < 30 mg/lt 
Taste N 
Soft water 
a. water softener 
  
  
  Odor/Appearance N/N 
Total Hardness < 30 mg/lt 
P Alkalinity 0 mg/lt 










b. Final rinse 
  
  
  Odor/Appearance N/N 
P Alkalinity  
M alkalinity < 85 mg/lt 
A Alkalinity  
Total Chlorine 0 mg/lt 
Total Hardness 100 mg/lt 
Iron/Fe < 0,1 mg/lt 
pH 6 – 12,5 
























IV.3.1.3 Analisa Air 
Analisa-analisa yang dilakukan terhadap air antara lain : 
1. Pengujian  Alkalinity 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Larutan H2SO4 N/50 
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b. Gelas ukur 50 ml 
c. Indicator PP, MR Mix, T solution 
Langkah-langkah pengujian : 
a. Sampel air 50 ml dimasukkan dalam 
elenmayer kemudian di tambahkan 3 – 4 tetes 
T solution dan digojok. 
b. Tambahkan PP 3 – 4 tetes (tak berwarna 
berarti 0 dengan artian alkalinitas hilang, 
tetapi jika berwarna merah muda harus 
dititrasi) 
c. Titrasi dengan H2SO4 N/50 (catat volume 
titrasi kemudian volume dikalikan 20, 
diketahui P – alkalinitas). 
d. Titrasi dilanjutkan tetapi sebelumnya 
ditambahkan 3 – 4 tetes Ind MR Mix (biru 
muda). 
e. Volume titrasi dicatat (terjadi perubahan 
warna biru muda menjadi merah muda, 
volume yang didapat menunjukkan alkali). 
f. A – alkalinitas dapat diketahui dengan 2p – M 





2. Pengujian free chlorine dan total chlorine 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. 2 curvet (cell test) dalam keadaan bersih. 
b. Gelas ukur 50 ml. 
c. Reagen DPD Cl2. 
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d. Tisu  
Langkah-langkah pengujian : 
a. Bilas cell tube dengan sampel. 
b. Takar 25 ml sampel, tambahkan reagen DPD 
dihomogenkan dengan digojok. 
c. Ambil 5 ml masukkan dalam tabung, letakkan 
tabung ke sebelah kanan comparator dan 
sebelah kiri aquades. 
d. Untuk melihat warnanya, arahkan kearah sinar 
matahari kemudian putar diseplate di sebelah 
kanan dan kiri sama yaitu dari merah muda 
dan memutar piringan satu per satu sampai 
ketemu warna yang sama kemudian baca 
skalanya. 
e. Untuk Cl yang pekat diencerkan dan hasilnya 
dikalikan dengan Fe. 
3. Pengujian Ca – Hardness 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Larutan EDTA 0,01 N. 
b. Gelas ukur 50 ml. 
c. Elenmayer 250 ml. 
d. Indikator Ca. 
e. Larutan NaOH 1 N. 
 
Langkah-langkah pengujian : 
a. Masukkan larutan EDTA ke dalam burret. 




c. Tambahkan 2 ml larutan NaOH 1 N dan ± 1 
gram Ca indikator menghasilkan warna merah 
muda. 
d. Titrasi EDTA 0,01 N hingga warna merah 
muda berubah jadi ungu. 
e. Catat jumlah EDTA 0,01 x 20 sebagai nilai 
total dalam mg/lt. 
4. Pengujian Total Hardness 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Larutan EDTA 0,01 N 
b. Gelas ukur 50 ml 
c. Elenmayer 250 ml 
d. Buffer hardness. 
e. Hardness indicator. 
Langkah-langkah pengujian : 
a. Masukkan larutan EDTA ke dalam burret. 
b. Masukkan sampel air 50 ml ke dalam 
elenmayer, tambahkan 3 – 4 tetes indicator 
HBS dan 3 – 4 tetes TH indicator (warna 
ungu). 
c. Titrasi dengan EDTA 0,01 N tetes demi tetes 
hingga warna berubah menjadi biru. 
d. Catat jumlah EDTA 0,01 N x 20  sebagai nilai 
total hadness dalam mg/l. 
 
 
5. Pengujian Iron/besi 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Water bath. 
  
100 
b. Reagen 6 N HCl; 0,2 N KMnO4, 2 % KSCN. 
c. Elenmayer dan pipet volume dalam keadaan 
bersih. 
Langkah-langkah pengujian : 
a. Bilas elenmayer dengan aquades kemudian 
masukkan sampel sebanyak 50 ml. 
b. Tambahkan 6 N HCl 5 ml, didihkan selama 5 
menit. 
c. Dinginkan, tambahkan larutan 0,2 N KMnO4 
hingga berwarna ungu. 
d. Tambahkan KSCN 2 % 5 ml dan campur. 
Kemudian isikan ke dalam tabung bagian 
tengah comperator Fe. 
e. Bandingkan warnanya dan hingga warna yang 
mendekati menunjukkan ppm iron tersebut.  
6. Pengujian pH dengan Thermo Orion 250 Aplus. 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Thermo Orion 250 Aplus (pH meter). 
b. Gelas beker 
c. Sampel air  
d.  Aquades  
Langkah-langkah pengujian : 
a. Mengambil air sampel diaduk pelan, 
dikondisikan pada suhu 25 – 27oC, kemudian 
masukkan ke dalam gelas beker yang kering 
dan bersih. 
b. Menghidupkan pH meter dengan menekan 
tombol ”power” tunggu sampai muncul pada 
display menu ”measure”. 
c. Dicelupkan pH elektroda. 
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d. Menekan tombol ”measure/print” ditunggu 
sampai nampak pada display menu 
”ready/hold”. 
e. Mencatat hasil yang terbaca pada display 
Thermo Orion 250 Aplus. 
f. Membilas pH elektroda dengan aquadest dan 
dimasukkan ke dalam elektroda holder. 
7. Pengujian taste, Odor dan Appearance. 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Gelas ukur 100 ml 
b. Gelas beker 
c. Latar belakang putih/terang. 
d. Sample air. 
Langkah-langkah pengujian : 
a. Taste (rasa). 
- Mengambil sampel sebanyak 100 ml 
dengan gelas ukur. 
- Sampel dimasukkan ke dalam gelas beker. 
- Kemudian rasakan secara organoleptik. 
b. Odor (bau). 
- Mengambil sampel sebanyak 100 ml 
dengan gelas ukur. 
- Sampel dimasukkan ke dalam gelas beker. 
- Kemudian mencium bau sampel tersebut. 
 
 
c. Appearance (warna). 
- Mengambil sampel sebanyak 100 ml 
dengan gelas ukur. 
- Sampel dimasukkan ke dalam gelas beker. 
  
102 
- Sampel diamati dengan latar belakang 
putih/terang. 
8. Pemeriksaan turbidity 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pengujian 
adalah : 
a. Turbidity meter. 
b. Cell Tube. 
c. Tisu. 
Langkah-langkah pengujian : 
a. Bilas cell tube dengan sampel. 
b. Masukkan sampel ke dalam cell tube. 
c. Cell tube bagian luar dibersihkan dan 
dikeringkan dengan tisu. 
d. Masukkan cell tube yang berisi sampel ke 
dalam alat turbidity meter. 
e. Tunggu sampai angka yang ditunjukkan alat 
turbidity meter stabil kemudian tekan tombol 
enter. 
f. Catat hasilnya. 
Selain analisa di atas pengujian air secara visual juga perlu 
dilakukan seperti : 
a. Pengujian koagulasi dipakai untuk menentukan 
apakah zat kimia dan air di daerah pencampuran 
telah berkoagulasi secara benar. 
b. Pemeriksaan kekeruhan (after sand filter) 
Untuk menguji kekeruhan yang lebih baik, air 
dalam beker dapat dilihat dengan lampu 
inspeksi/diletakkan di depan tulisan yang halus, 
kemudian dilihat melalui air seharusnya tidak ada 





Pemakaian gula dalam proses produksi juga mempengaruhi 
hasil produksi karena gula bukan hanya sebagai pemanis tetapi juga 
mempengaruhi pelepasan gas. Pelepasan gas pada minuman 
karbonasi yang mengandung gula lebih teratur dan merupakan 
gelembung yang lebih kecil.  
Gula yang digunakan adalah gula pasir yang berfungsi sebagai 
pemanis dalam pembuatan simple syrup. Gula pasir yang digunakan 
adalah SHS (Superior Hight refined Sugar) karena mempunyai 
tingkat kemurnian yang lebih tinggi dan warna yang lebih putih 
dibandingkan gula yang lain. Spesifikasi gula yang digunakan adalah 
harus bebas rasa atau bau asing, berbentuk kristal dan kering. Selain 
itu ada juga jenis gula British yang disupplay dari PT. Multi Fortuna, 
gula dalam negri dari Lampung dan gula Thailand. Supplier aktif 
dari PT. Arindo Jaya Mandiri. Persediaan gula tergantung demand 
perusahaan. 
IV.3.2.1 Pengolahan gula. 
Gula diolah menjadi sirup yang mana disebut dengan 
istilah syrup treatment. Syrup treatment adalah proses 
pengolahan gula menjadi simple syrup hingga finish syrup. 
Sirup merupakan komponen utama dalam pengolahan CSD 
karena sirup memberikan rasa, bau dan warna dalam 
minuman. 
1. Material dalam pembuatan sirup 
Material dalam pembuatan sirup adalah semua bahan-
bahan yang digunakan dalam proses pembuatan final 
syrup antara lain : 
a. Gula berfungsi sebagai pemanis . 




c. Air berfungsi sebagai pelarut dalam 
pembuatan simple syrup sampai ke finish 
syrup. 
2. Syrup Equipment 
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan simple 
syrup sampai finish syrup antara lain : 
a. Tangki simple syrup. 
Pada proses pembuatn sirup, tangki simple 
syrup ini digunakan untuk proses pelarutan 
gula dan air. Ada 3 buah tangki dengan 
kapasitas 1000 liter masing-masing tangki. 
b. Filter press. 
Filter press adalah alat yang digunakan untuk 
melakukan penyaringan dengan tekanan. 
c. UV Lamp. 
Tujuan dari UV Lamp adalah agar sirup bebas 
dari mikrobia. 
d. Tangki finish syrup. 
Tangki ini digunakan untuk menampung 
simple syrup yang sudah dilewatkan pada 
proses dan tangki ini adalah tempat yang 
digunakan untuk mencampur simple syrup 
dengan konsentrat yang sudah dilarutkan. Ada 
8 buah tangki, 6 tangki masing-masing dengan 
kapasitas 10000 liter dan 2 tangki dengan 
kapasitas 16000 liter. 
 
 
3. Proses pembuatan simple syrup – finish syrup 
Carbonated Soft Drink. 
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Simple syrup adalah larutan gula yang sudah difiltrasi 
dan dilewatkan UV Lamp sebelum ditambahkan 
konsentrat.  
3.1 Pelarutan gula. 
Sebelum melakukan pelarutan gula, sebaiknya 
dilakukan proses sanitasi agar tangki dalam 
keadaan bersih. Selain itu dilakukana 
penampungan treated water sampai volume 
yang diinginkan Dalam pelarutan gula dibantu 
dengan mixer agar gula dan air benar-benar 
tercampur rata dan homogen.  
3.2 Filtrasi. 
Tujuan dari filtrasi adalah untuk mendapatkan 
simple syrup yang bebas foreign matter (benda 
asing) melalui filter press, yang telah dilapisi 
filter aid pada proses precoating. 
- Precoating adalah proses penambahan 
filter aid (bubuk putih yang berfungsi 
membentuk lapisan pada plat-plat di dalam 
filter press yang biasa disebut dengan 
cake. Precoating disebut juga proses 
pelapisan awal pembentukan body 
feet/porous pada plate filter press sebagai 
media saring active carbon dan material 
asing/lain. 
Setelah filter aid putih melapisi 
plat/elemen maka filter aid merah 
dimasukkan agar mampu memperkecil 
pori-pori pada pelapisan plat/elemen. Pada 
proses precoating terjadi sirkulasi aliran 
dari tangki precoating ke filter press. 
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Setelah hasil precoating sudah jernih maka 
dilanjutkan dengan proses filtrasi dari 
tangki simple menuju filter press 
kemudian ke tangki finish yang 
sebelumnya dilewatkan UV lamp. 
  
Gambar 8. Tangki filter press.  
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
3.3 Filtrasi simple syrup 
Pada saat mixing di tangki simple syrup 
dilakukan penambahan carbon active dan filter 
aid.  Carbon active adalah komponen yang 
berfungsi menyerap bau dan rasa asing, yang 
ada pada simple syrup. Sedangkan filter aid 
adalah tanah diatome yang digunakan untuk 
membantu proses penyaringan yaitu sebagai 
media penyaring. Sehingga menghasilkan sirup 
yang jernih sesuai dengan standar. 
3.4 Sterilisasi. 
Tujuan dari sterilisasi adalah untuk membunuh 
mikroorganisme dan agar tidak terjadi proses 
browning, dengan menggunakan sinar UV agar 
steril. Dalam UV lamp terdapat 4 lampu yang 
masing-masing dapat menyala ± 4000 jam. 
  
107 
Kapasitas intensitas cahaya UV pada UV box 
max 11000 lt/jam, sehingga sirup yang melewati 
UV lamp bebas bakteri, yeast dan mold dan 
didapatkan simple syrup yang steril. 
3.5 Finish Syrup. 
Finish syrup adalah larutan gula yang sudah 
difiltrasi (simple syrup) yang ditambahkan air 
dan konsentrat. Finishing dilakukan dengan 
menampung simple syrup pada tangki finish 
syrup yang sudah disanitasi.  
Setelah ditampung maka dapat dimixing dengan 
concentrate sesuai unit dan flavour. Ada dua macam 
konsentrat yaitu part I dan part II. Part I lebih 
dahulu dimixing pada tangki mixer concentrate dan 
dilarutkan dengan treated water selama ± 15 menit. 
Kemudian masuk ke tangki finish dan part II 
dimasukan dimixing selama 1 jam setelah volume 
dan brix sesuai standar. 
IV.3.2.2 Parameter gula. 
Gula yang digunakan dalam pembuatan sirup untuk 
proses produksi harus memenuhi berbagai standar 
parameter sebagai berikut : 
a. Warna awal max 35 RBU 
b. Rasa manis normal bebas rasa tidak enak. 
c. Kelembaban < 0,04 %. 
d. Turbidity < 10 NTU. 
e. Bau normal. 
f. Bau dan pengasaman negativ. 
g. Brix 60o Brix. 
h. Gula reduksi < 6 ppm 
i. Kemasan tidak rusak dan double sacks. 
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IV.3.2.3 Analisa gula 
Gula yang digunakan mempunyai mutu tinggi dan 
analisa gula yang bertujuan untuk memeriksa kualitas gula 
saat penerimaan sesuai dengan spesifikasi The Coca - Cola 
Company.  
Analisa gula antara lain : 
1. Visual Inspection 
1.1 Pemeriksaan pada saat penerimaan dilakukan 
bersama dengan stock keeper: 
a. Pemeriksaan kondisi kemasan: bersih, 
kering, double sacks. 
b. Keutuhan kemasan 
2. Pembuatan Larutan Gula 60 0Brix dan 50 0Brix 
2.1 Pembuatan Larutan Gula 60 0Brix 
a. Timbang gula pasir 77,1264 gr dan 
aquadest 51,4176 gr, untuk mendapatkan 
100 ml larutan dalam timbangan Sartorius 
dalam beaker glass. 
b. Larutkan sampai homogen dengan adukan 
magnetik stirer. 
c. Diamkan sampai bebas gelembung udara. 
2.2 Pembuatan Larutan Gula 50oBrix 
a. Timbang gula pasir 61,427 gr dan aquadest 
61,427 gr, untuk mendapatkan 100 ml 
larutan dalam timbangan Sartorius dalam 
beaker glass. 
b. Larutkan sampai homogen dengan adukan 
magnetik stirer.  
c. Diamkan sampai bebas gelembung udara. 
3. Tes Warna awal 
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3.1 Ambil larutan gula pasir (60 0Brix) yang telah 
dibuat. Ukur warna awal dengan comparator 
colorimeter syrup, dengan cara : 
a. Tuang 20 ml dengan tepat larutan gula 
dalam gelas ukur 50 ml, encerkan sampai 
volume 40 ml dan kocok sampai homogen. 
b. Tuang dalam tube comparator colorimeter 
syrup dan baca larutan pada skala. 
c. Hasil pembacaan dinyatakan sebagai 
warna awal larutan gula tersebut 
(Reference Base Units). 
4. Tes Kelembaban 
4.1 Siapkan cawan porselin kering  yang sudah dioven 
105 oC selama 1 jam dan sudah dikeringkan di 
dalam desikator. 
4.2 Timbang cawan porselin tersebut dalam keadaan 
kosong (catat hasilnya). 
4.3 Timbang Gula sebanyak 20 gr dalam cawan 
porselin yang sudah diketahui beratnya. 
4.4 Panaskan dalam oven pada suhu 105 oC selama 3 
jam. 
4.5 Angkat lalu dinginkan dalam desikator.  
4.6 Timbang cawan porselin tersebut dengan 
timbangan sartorius (catat hasilnya). 
4.7 Perhitungan : 
a. Hitung moisture content 
Sebelum pengeringan 
Berat cawan+gula – Berat cawan kosong = 
Berat gula (a) 
 
Sesudah Pengeringan (oven 105 oC 3 jam) 
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Berat cawan+gula – Berat cawan kosong = 
Berat gula (b) 
b. Moisture Content 
x100%
Contoh gram







5. Tes Rasa & Bau 
5.1 Tes Rasa 
a. Encerkan 20 ml larutan gula 50 0 Brix 
hingga 100 ml dengan treated water. 
b. Catat hasil tes rasa tersebut. 
5.2 Tes Bau 
a. Isilah ½ dari beaker glass 500 ml dengan 
kristal gula dan tutup dengan alumunium 
foil. 
b. Panaskan  pada temperatur 50 oC dan cek 
bau kristal gula tersebut. 
c. Catat hasil test bau tersebut. 
6. Tes bau pada pengasaman 
6.1 Buat larutan gula 50 0brix pada suhu kamar dan 
yakinkan tidak ada kelainan pada bau. 
6.2 Tambahkan 0,2 ml 75 % w/v H3PO4 pada 50 ml 
larutan gula yang telah dibuat dalam beaker glass 
100 ml dan aduk sampai homogen dengan 
magnetic stirer. 
6.3 Tutup beaker glass dan panaskan sampai 
mencapai temperature 30 0C dalam pemanas air. 





7.1 Buat larutan gula  50o brix dalam beaker glass, 
amati dengan latar belakang putih dan penerangan 
cukup, terlihat tidak berwarna dan tidak keruh 
atau dibaca di turbidity meter. 
 
IV.3.3 Konsentrat  
Konsentrat merupakan salah satu formula pokok dalam 
memproduksi CSD maupun NCSD yang berfungsi memberikan rasa 
(taste), bau (odor) dan warna yang khas. Bahan baku pembuatan 
konsentrat adalah daun coca dan buah cola. Konsentrat berbentuk 
cairan pekat dan bubuk, dikemas dalam wadah yang tahan 
pecah/bocor, berbahan plastic foodgrade. Plastik ini 
direkomendasikan oleh WHO berbentuk jerigen berukuran 20 L. 
pembuatan konsentrat oleh The Coca-Cola Company (TCCC) yang 
berpusat di Atlanta. Pengiriman konsentrat dengan kendaraan 
khusus/tertutup. Kemasan yang lebih kuat di bawah dan yang kecil di 
atas dan sela-sela kemasan diganjal gabus/busa. 
Konsentrat terdiri dari 2 bagian : 
IV.3.3.1 Part I :  
Berupa bubuk ada di tempat plastik dan karton. Disimpan 
dalam ruang yang sejuk, kering dan untuk menghindari 
bahaya akibat tetesan air yang bisa merusak bahan itu dan 
mempengaruhi kualitas rasanya juga agar terhindar dari 
debu. Mengandung zat yang dapat menimbulkan aroma dan 
warna produk.  
IV.3.3.2 Part II : 
 Berupa cairan di dalam botol dan karton. Disimpan dalam 
cool room dengan suhu 4 – 10o C. 
Analisa yang dilakukan pada konsentrat adalah : 




c. Experiate date. 
d. Rasa, flavour. 
 
IV.3.4 CO2 
Karbondioksida adalah bahan penting dalam pembuatan CSD 
yang berfungsi sebagai pengawet dan penyegar. CO2  disupplay 
dalam bentuk liquid dari PT. Molindo Inti Gas, PT. Damator dan PT. 
Indohanzell. CO2 yang digunakan adalah CO2 murni, supplay CO2 
masih bercampur dengan senyawa lain, oleh karena itu perlu 
dimurnikan dan disimpan dalam container sebelum dilakukan proses 
pemurnian.  
IV.3.4.1 Pemurnian CO2. 
Tahapan pemurnian CO2 adalah sebagai berikut : 
1. Evaporasi. 
Untuk mengubah CO2 liquid menjadi gas dengan 
bantuan udara sebagai media heat exanger dengan 
cara ditiupkan dengan bantuan blower. 
2. Pembebasan gas CO2 dari gas-gas lainnya. 
Gas CO2 yang keluar dari evaporizer dilewatkan 
dalam tangki yang berisi cairan KMnO4, sedangkan 
senyawa lainnya akan bereaksi dengan  KMnO4. 
3. Pencucian. 
Gas CO2 yang keluar dari tangki KMnO4 
kemungkinan masih mengandung KMnO4, maka 
perlu dilakukan pencucian dengan cara gas tersebut 
dilewatkan pada treated water sehingga dihasilkan gas 
CO2 yang bebas KMnO4, karena terendam di dalam 




Karena pencucian, suhu CO2 turun sehingga untuk 
mengantisipasi terjadinya pengembunan CO2 maka 
dilakukan pemanasan  yaitu CO2 dilewatkan heater 
tank dengan suhu 35 – 40 oC. 
5. Netralisasi bau dan rasa. 
Agar dihasilkan gas CO2 yang tidak berbau dan tidak 
berasa, maka setelah CO2 dipanaskan selanjutnya 
dilewatkan pada carbon purifier tank. 
6. Penyaringan/filter paper. 
Berfungsi untuk menyaring gas CO2 dari 
kemungkinan adanya actived carbon, sehingga 
menghasilkan CO2 murni. 
IV.3.4.2 Analisa CO2. 
Tujuan dari analisa pemeriksaan CO2 adalah untuk 
memberikan informasi yang akurat mengenai spesifikasi 
CO2 yang digunakan untuk produksi. 
Analisa CO2 meliputi : 
1. Tes Kemurnian 
1.1 Isi kantung dengan air. Buka sumbat antara 
kantung dan badan dari purity teste kemudian 
buka sumbat pada akhir dari badan purity tester 
dan biarkan tester mengisinya dengan air. Tutup 
sumbat saat sudah penuh. 
1.2 Hubungkan penghubung tubing dengan katub 
sampel dari CO2. Buka katub dan biarkan CO2 
membilas udara pada tabung sampling. 
1.3 Ketika siap untuk menyampling, buka sumbat 
antara reservoir dan badan dari tester dan biarkan 
air mengalir keluar. 
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1.4 Segera hubungkan tubing, dimana CO2 telah 
melaluinya ke sumbat dari badan tester. Biarkan 
CO2 masuk dan menekan air ke dalam reservoir. 
1.5 Setelah semua air digantikan CO2 biarkan gas 
tetap mengalir selama 30 detik. Tutup sumbat dari 
badan tester. Kemudian tutup katup pengambilan 
sampling dan reservoir. Lepaskan tester dengan 
sampling. 
1.6 Kosongkan air di reservoir, dan isikan NaOH 
hingga batas yang telah ditandai. 
1.7 Buka sumbat reservoir dan biarkan NaOH masuk 
badan tester. Aduk tester untuk memastikan CO2 
terabsorbsi. Saat gelembung pada tester tetap 
ukurannya, tutup sumbat reservoir. 
1.8 Letakkan tester pada posisi vertikal dan baca 
prosen kemurnian CO2nya. Kemurnian adalah 
sama dengan 99% plus 0,1 % untuk tiap bagian 
ditandai pada hasil terrendahnya. Setelah 
menyelesaikan tes, secara keseluruhan bilas 
dengan air untuk menghilangkan bekas NaOH 
2. Tes Sulfida 
2.1 Basahi kertas saring dengan Pb-Acetat 10 % 
2.2 Alirkan CO2 ke kertas saring 
2.3 Jika warna coklat : sulfida positif, jika tidak 
berwarna : sulfida negatif. 
3. Tes Rasa dan Bau 
3.1 Siapkan air es pada beaker plastik 1 lt sekitar 
setengah penuh. 
3.2 Masukkan 400 ml treated water pada beaker glass 
dan 15 – 16 ml asam sitrat dan sekitar 20 gram 
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gula. Aduk hingga larut. Larutan ini pada pH 
sekitar 2,5. 
3.3 Isi erlenmeyer kecil dengan sekitar 50 ml larutan 
tersebut dan letakkan pada beaker plastik yang 
berisi air es. Sisa larutan akan digunakan sebagai 
larutan kontrol. 
3.4 Dengan menggunakan plastik tubing, hubungkan 
tabung dispersi gas dengan katub sampling 
melalui regulator. Buka perlahan hingga 
gelembung-gelembung melalui larutan (dari dasar 
larutan) tanpa menimbulkan percikan air keluar 
dari tabung. 
3.5 Biarkan CO2 melalui larutan paling sedikit 15 
menit. 
3.6 Saat menghentikan aliran CO2, ambil tabung gas 
dispersi dan segera tutup tabung atau erlenmeyer. 
3.7 Cium dengan mengibaskan telapak tangan diatas 
larutan. Ini harus tidak ada bau, dan harus tidak 
ada beda dengan larutan kontrol. 
3.8 Rasakan porsi kecil dari air soda tersebut dan 
bandingkan rasanya dengan larutan kontrol, dan 
harus tidak ada perbedaan diantaranya. 
3.9 Segera tutup kembali erlenmeyer dan biarkan 
hingga suhu ruangan. Segera baui seperti langkah 
6 dan 7. Dan ini sekali lagi harus tidak ada 
perbedaan diantaranya (dengan larutan kontrol). 
Jika anda menaruh curiga adanya perbedaan tapi 
tidak yakin, segera tutup kembali dan tahan min 1 
jam. Sekali lagi bau dan rasakan larutan, 




4. Tes Bau dengan test salju 
4.1 Pelan dan hati-hati buka katup yang 
menghubungkan pressure regulator ke sumber 
CO2, biarkan CO2 cair terexpand dan membentuk 
salju dalam lap atau kantung plastik, ambil sekitar 
½ lt salju. 
4.2 Masukkan 200 ml treated water pada erlenmeyer 
dan ± 250 cc salju dan tutup segera.  
4.3 Goyang larutan dalam erlenmeyer dan cium 
baunya. Disini harus tidak berbau. 
4.4 Sisa salju diletakkan dalam lap atau plastik, saat 
meleleh baui lagi. Disini juga harus tidak berbau. 
5. Tes Penampakan di air 
5.1 Siapkan air es pada beaker plastik 1 lt, ½ penuh. 
5.2 Masukkan 400 ml treated water pada beaker glass 
dan 15 – 16 ml asam sitrat dan sekitar 20 gr gula. 
Aduk hingga larut. Larutan ini pada pH sekitar 2,5 
5.3 Isi erlenmeyer kecil dengan sekitar 50 ml larutan 
tersebut dan letakkan pada beaker plastik yang 
berisi air es. Sisa larutan akan digunakan sebagai 
larutan kontrol. 
5.4 Dengan menggunakan plastik tubing, hubungkan 
tabung dispersi gas dengan katub sampling 
melalui regulator. Buka perlahan hingga 
gelembung-gelembung melalui larutan (dari dasar 
larutan) tanpa menimbulkan percikan air keluar 
dari tabung. 
5.5 Biarkan CO2 melalui larutan paling sedikit 15 
menit. 




5.7 Bandingkan penampakan dari larutan secara 
warna dan kekeruhan dengan larutan kontrol. 
Harus tidak ada bedanya. Untuk membantu 
mengamati warna, letakkan kain atau kertas putih 
di belakang tabung. Untuk membantu mengamati 
kekeruhan, taruh selembar kertas putih yang ada 
cetakkan hitam (garis-garis). 
 
IV.4 PROSES PRODUKSI 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java merupakan 
perusahaan yang bergerak dalam bidang pengolahan minuman ringan. Di 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java ada dua proses pengolahan 
minuman yaitu : 
IV.4.1 Proses pembuatan minuman karbonasi. 
IV.4.2 Proses pembuatan minuman non karbonasi. 
Ruang produksi PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java memiliki 5 
line produksi yaitu : 
1. Line 8 (Kapasitas 800 botol per menit) 
2. Line 5 (Kapasitas 300 botol per menit) 
3. Line 4 (Kapasitas 600 botol per menit) 
4. Line 3 (Kapasitas 450 botol per menit) 
5. Line 6 (Kapasitas 200 can per menit). 
Dari kelima line tersebut 4 line memproduksi CSD yaitu line 8,3 & 4 dalam 
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Gambar 9. Diagram alir proses pembuatan CSD 




Proses pembuatan minuman karbonasi diawali oleh tahap 
pencucian botol-botol dan krat-krat yang digunakan untuk 
pembotolan dan pengemasan seperti pada gambar 9. Botol-botol dan 
krat-krat kosong dari storage dibawa dengan forklift menuju line 
produksi untuk dicuci sehingga layak dipakai sebagai pengemas 
produk. Sebelum masuk ke alat pencuci botol dan krat, botol-botol 
tersebut harus melewati beberapa tahapan yaitu : 
a. Depalletizer 
Depalletizer yaitu alat yang digunakan untuk mengangkat 
krat-krat botol kosong dari pallet yang diambil dari storage. 
 
Gambar 10. Mesin Depalletizer  
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
b. Uncaser/uncasing 
Fungsi dari uncaser adalah untuk mengangkat botol-botol 
kosong dari krat. Posisi krat yang bergerak menuju uncaser  
disamakan agar letaknya sejajar satu sama lain dengan case 
rotator. Selanjutnya botol kosong bergerak melalui conveyor 




Gambar 11. Mesin Uncaser  
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
 
Gambar 12. Mesin Case Rotator 
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
c. Pre inspection 
Sebelum masuk ke bottle washer, botol-botol tersebut 
diinspeksi terlebih dahulu oleh operator apakah botol tersebut 
memenuhi syarat untuk dicuci atau tidak. Pemeriksaan botol 
kosong diawali dengan pembersihan manual dari benda asing,  
sekaligus menyeleksi botol yang layak dipakai dan tidak 





d. Bottle washer 
Bottle washer yaitu mesin yang digunakan untuk pencucian 
botol secara kimia dengan menggunakan larutan NaOH 3 – 
3,5 % dan suhu 75 – 85oC agar kotoran-kotoran yang 
tertempel pada botol tersebut terlarut. Dalam penucian botol  
digunakan larutan caustic soda sebagai pembersih dan 
pembilasannya menggunakan air lunak dengan clorine 
sehingga menghasilkan botol yang bersih. Dalam bottle 
washer botol dicuci dengan sistem perendaman dan 
penyemprotan 
Untuk case washer dilakukan agar krat bersih dan bisa 
digunakan kembali. Pencucian krat dilakukan dengan system 
penyemprotan dan setelah bersih, krat menuju ke tempat 
pengepakan botol. 
 
  Gambar 13.  Mesin Bottle washer 




Gambar 14. Mesin Case Washer 
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
e. Post inspection 
Post inspection yaitu pemeriksaan kembali botol yang sudah 
dicuci sebelum masuk ke pengisian, sehingga diharapkan 
botol tersebut benar-benar bersih dan layak untuk dilakuakn 
pengisian. 
f. EBI (Enspection Bottle Inliner). 
EBI untuk mendeteksi ketinggian botol, partikel-partikel lain 
yang ada dalam botol, diameter botol dan kondisi botol 
pecah/terkikis. Apabila dalam botol tersebut terdapat 
kecacatan maka botol tersebut akan tersingkir.  
Syarat-syarat botol layak digunakan sebagai pengemas adalah : 
a. Mulut botol masih utuh dan rata. 
b. Bersih dalam artian bebas dari larutan caustic soda, tidak 
berisi benda-benda asing dan karatan pada botol.  
c. Jenis botol sama. 
Proses pembuatan minuman karbonasi bisa dimulai setelah 
Botol-botol untuk pengemas minuman karbonasi siap untuk 
digunakan untuk diisi produk. Pertama sirup yang dimasukkan ke 
dalam sirup buffer tank dengan menaikkan tekanan menjadi 1 – 5 bar 
yaitu dengan mengalirkan CO2 ke dalam sirup buffer tank dan 
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tekanan CO2 adalah 6 – 8 bar. Sedangkan treated water dimasukkan 
ke dalam deaerator untuk menghilangkan udara (O2) dengan cara 
mengalirkan CO2 yang berasal dari beverage tank. O2 keluar/hilang, 
karena berat molekul dari CO2 lebih berat sehingga O2 terdesak 
keluar dan digantikan CO2. penghilangan O2 bertujuan agar minuman 
tidak terkontaminasi mikrobia atau benda-benda asing yang ada pada 
udara, sehingga menjaga agar minuman tetap bersih. 
Kemudian air dari deaerator dan sirup dari buffer tank di 
mixing di dalam tube kemudian dialirkan ke pendingin, dengan 
media yang disebut indirect yaitu dengan NH3 sebagai pendingin. 
Kemudian pendingin tersebut dialirkan ke glikol untuk 
mendinginkan produk agar jika terjadi kebocoran NH3 tidak 
mengkontaminasi produk. Pendingin tersebut bertujuan agar proses 
pengikatan CO2 di dalam tangki beverage lebih mudah. CO2 yang 
dialirkan ke beverage adalah CO2 yang bertekanan 10 bar. 
 Setelah proses dari tangki beverage selesai, kemudian ke 
proses filling. 
Ada 5 proses filling yaitu : 
a. Tahap open filling value 
Proses pembukaan valve yang digunakan pada saat pengisian 
botol. 
b. Counter pressure 
Proses penyamaan antara botol dengan bowl tank. Pada tahap 
ini terjadi proses masuknya O2 dan CO2 bertekanan dari bowl 
ke dalam botol sampai terjadi persamaan tekanan dalam 
botol. Setelah pressure antara didalam bowl dan botol sama 
proses pengisian akan dimulai. 
c. Filling dan lavelling 
Proses pengisian botol dengan produk, dimana tinggi produk 
dengan botol disesuaikan dengan standar. Lavelling 
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merupakan proses dimana setelah lubang vent tube tertutup 
oleh minuman maka proses pengisian akan berhenti. 
d. Closing filling valve 
Proses penutupan valve setelah botol terisi sesuai standar. 
e. Snifting 
Proses pembuangan sisa tekanan pada botol agar sama 
dengan tekanan udara luar. 
    Setelah proses filling selesai maka botol yang telah terisi 
melewati intermediet standart wheel dan crowner berfungsi untuk 
menutup botol dengan tutup/crown ke mulut botol sehingga botol 
tertutup rapat, kemudian keluar ke outlet dan melalui tahapan-
tahapan di bawah ini : 
a. Decoding 
Pemberian kode pada leher botol. Kode tersebut berupa kode 
proses produksi, tempat pembuatan, line yang digunakan 
untuk pengemasan dan batas waktu kelayakan produk 
tersebut untuk dikonsumsi (kadaluarsa). Untuk produk CSD 
mempunyai jangka waktu 365 hari sedangkan untuk NCSD 
180 hari. 
 
Gambar 15. Mesin Decoding (pada can) 
Sumber : Dokumentasi praktikan (2007). 
b. Check mat 
Untuk mengukur level ketinggian isi botol dan juga untuk 
menghitung jumlah produk yang telah diproduksi dan produk 
yang sesuai akan keluar dari conveyor. 
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c. Full inspection 
Pemeriksaan produk akhir ditujukan apakah produk tersebut 
layak kemas atau tidak untuk kemudian dipasarkan. 
d. Caser  
Proses pengemasan dalam krat untuk botol dan karton untuk 
can. 
e. Palletizer 
Berfungsi untuk memindahkan krat dari deposit table ke 
pallet. Setelah itu krat disusun ke pallet dan diangkut ke 
gudang. 
f. Gudang 
Merupakan gudang yang digunakan untuk menyimpan botol 
isi dalam krat yang tersusun dalam satuan pallet, sebelum 
didistribusikan kepada konsumen. Dimensi dari krat adalah 
panjang 432 mm, lebar 303 mm, dan tinggi 256 mm. Produk 
jadi ini diletakkan dalam gudang yang terletak di dekat akhir 
line proses. Forklift membawa krat-krat tersebut ke gudang 
untuk disimpan. Gudang dibiarkan pada suhu 250C. 
 
Gambar 16. Forklift 
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Gambar 17. Diagram alir proses pembuatan NCSD (Frestea). 
Sumber : PT. CCBI Central Java (2007). 
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Dalam pembuatan minuman non karbonasi, sebelum 
dilakukan proses filling, botol-botol kosong dari storage 
mengalami perlakuan yang sama dengan perlakuan botol-
botol kosong pada proses pembuatan minuman karbonasi. 
Perbedaannya terletak pada penggunaan mesin EBI, pada 
proses pembuatan minuman non karbonasi belum 
menggunakan mesin EBI, tetapi masih menggunakan tenaga 
manusia sebagai penginspeksi botol kosong dan botol isi. 
Tetapi pada area ini semua karyawan bahkan operator harus 
dalam keadaan steril pada saat memasuki area tersebut. Jadi 
tidak sembarang karyawan yang boleh masuk ke area 
tersebut. 
Frestea merupakan minuman non karbonasi yaitu 
dengan melakukan ekstraksi daun teh. Dengan memasukkan 
basket yang berisi daun teh ke dalam tangki ekstraksi, dimana 
tangki tersebut sebelumnya telah diisi soft treated water 
sesuai ukuran. Diusahakan daun teh tersebut terendam, 
perendaman dilakukan selama 10 menit kemudian basket 
diangkat dan ditiriskan. Kemudian ekstrak tersebut 
dilewatkan ke dalam cartridge filter 10 mikron dan bagian 
filter 1 mikron kemudian dilairkan ke beverage tank 
ditambahkan konsentrat dan sirup. Mixing beverage siap 
menuju ke tangki beverage ke proses filter, tetapi sebelumnya 
dilewatkan ke UHT, tujuannya untuk membunuh mikrobia 
yang ada di beverage, agar beverage steril. Setelah itu baru 
beverage diisikan ke dalam botol, agar tidak terkontaminasi 
oleh mikrobia maka botol dan tutup dalam kondisi panas. 
Setelah botol-botol terisi, maka dilakukan proses 
crowning dan pengemasan dalam krat-krat. Decoding sampai 
botol isi terkemas mengalami proses yang sama dengan 
proses pembuatan minuman karbonasi. Perbedaan hanya pada 
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palletizer, pada proses pembuatan minuman karbonasi 
menggunakan mesin, tetapi pada proses pembuatan minuman 
non karbonasi masih manual. 
 
IV.5 PENGOLAHAN LIMBAH 
Limbah yang dihasilkan oleh PT Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central Java merupakan limbah padat, pasta, cair dan gas. Limbah padat 
berupa botol-botol dari pecahan botol selama proses produksi dan botol yang 
tidak bisa digunakan untuk proses lagi. Limbah ini ditangani dengan cara 
pengumpulan botol-botol kemudian dijual. Limbah gas ditangani dengan 
cara pemilihan bahan bakar yang berkualitas dan terutama penghijauan di 
lingkungan pabrik. Limbah pasta berupa lumpur yang harus dibuang secara 
periodik dan limbah cair berasal dari buangan proses produksi, bahan kimia, 
pembuatan sirup, dan sanitasi peralatan maupun ruangan. 
 Proses pengolahan limbah cair di PT Coca-Cola Bottling Indonesia 
Central Java menggunakan bakteri aerobic sebagai tenaga jasa pengolahan 
air limbah. Tahapan pengolahan air limbah adalah : 
1. Tahap Influent 
Limbah cair dari proses produksi yang masih banyak bercampur 
dengan benda-benda asing yang dapat mengganggu kinerja secara 
visual.  
2. Tahap Collector tank. 
Influent dipisahkan dari limbah padat (sedotan, crown, plastic) melalui 
screen berdiameter 5 mesh. Kapasitas 60oC. 
3. Tahap Oil separator. 
Sebagai pemisah minyak dapat digunakan secara continue. Disini, 
beban polutan secara fisik berkurang sehingga memudahkan proses 
berikutnya.  
4. Tahap Equalisasi. 
Untuk menyamakan kualitas air limbah sehingga tidak mempunyai 
fluktuasi kualitas yang lebih besar dan memudahkan proses berikutnya. 
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5. Tahap ICEAS A/B 
Pada ICEAS terjadi proses utama pada pengolahan limbah yaitu : 
- Aerasi. 
Berlangsung selama dua jam. Ditambahkan urea dengan kontrol 
sisa N (apabila kandungan N cukup maka UREA tidak perlu 
ditambahkan). 
- Settling. 
Berlangsung selama 1 jam. Sludge akan mengendap dan filtrate 
akan memisah. 
- Dekantasi. 
Berlangsung selama 0,5 jam. Dekantasi merupakan proses 
pemisahan filtrate dengan sludge menggunakan decanter yang 
berfungsi secara otomatis.  
6. Tahap Effluent tank. 
Filtrate hasil olahan limbah dari proses aerasi yang ditampung pada 
effluent tank. 
 
IV.6 PENGAWASAN MUTU 
Quality assurance adalah suatu departemen yang menetapkan 
kualitas produk dari suatu industri dan selanjutnya secara bartahap 
mempertahankan mutu dari suatu produk yang dikehendaki sehingga produk 
tersebut akan mendapatkan kepercayaan dari pemerintah maupun 
masyarakat/konsumen karena produk tersebut aman untuk dikonsumsi. 
Tujuan dari pengawasan mutu suatu produk adalah : 
1. Menghasilkan produk yang sesuai dengan standar mutu yang telah 
ditetapkan . 
2. Menjamin produk yang dihasilkan menjadi produk yang bermutu 
sehingga produknya aman untuk dikonsumsi dan mendapatkan 




3. Menjamin bahan baku, bahan kemasan serta bahan bantu proses dan 
produk jadi sesuai standar dan kondisi yang terkendali. 
Teknik pengujian terhadap pengawasan mutu produk Coca-Cola adalah : 
1. Pemantauan mikrobiologi. 
Tujuannya untuk memantau jumlah mikrobia yang ada, bukan 
mengidentifikasi jenis mikrobia tersebut. Mikrobia yang digunakan 
sebagai standar pemantauan adalah E. Coli, mold dan yeast. 
2. Pemantauan fisika. 
Tujuannya untuk mengetahui kondisi fisik bahan.  
3. Pemantauan kimia. 
Tujuannya untuk menentukan standar bahan dan produk menggunakan 
bahan-bahan kimia. 
Tugas dari Departemen Quality Assurance dalam pengaawasan mutu produk  
adalah : 
1. Menjaga dan mempertahankan  kulitas produk 
2. Incoming material yang masuk storage 
Incoming material adalah kegiatan pemeriksaan yang dilakukan oleh 
Quality Assurance guna memastikan bahwa barang yang dibeli untuk 
kebutuhan proses produksi memenuhi kriteria yang dipersyaratkan. 
3. Proses produksi  
Selama proses produksi juga dilakukan pengujian : 
- Treated water 
- Syrup making 
- Pengisian dan pembotolan. 
- Waste water treatment. 
4. Mikro test. 
Mikrobiologi test merupakan salah satu tugas Quality Assurance dalam 











Selama kegiatan magang di PT Coca-Cola Bottling Indonesia Central 
Java dapat diambil kesimpulan mengenai beberapa hal sebagai berikut : 
1. Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman karbonasi di PT 
Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java adalah air, gula, konsentrat 
dan CO2. 
2. Pengolahan air sebagai bahan baku minuman karbonasi yang utama di 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java menghasilkan 4 
macam produk yaitu : 
- Raw water 
- Treated water 
- Soft treated water 
- Soft water 
3. Analisa yang dilakukan pada pengujian kualitas air adalah : 
- Pengujian Alkalinity 
- Pengujian Free Chlorine 
- Pengujian Total Hardness 
- Pengujian Ca-Hardness 
- Pengujian Total Chlorine 
- Pengujian Iron/besi 
- Pengujian PH 
- Pengujian Taste/odor/appearace 
- Pengujian Turbidity 
4. Analisa yang dilakukan pada pengujian kualitas gula adalah : 
- Pengujian Visual Inspection 
- Pengujian Warna 
- Pengujian Kelembaban 
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- Pengujian Rasa dan bau 
- Pengujian Bau pada pengasaman 
- Pengujian Turbidity 
5. Analisa yang dilakukan pada pengujian konsentrat adalah : 
- Pengujian Keadaan kemasan 
- Pengujian Part 
- Pengujian Experiate date 
- Pengujian Rasa, flavour 
6. CO2 harus mengalami pemurnian sebelum masuk dalam proses 
produksi. 
7. Analisa yang dilakukan pada pengujian CO2 adalah : 
- Tes Kemurnian 
- Tes Sulfida 
- Tes Rasa dan bau 
- Tes Bau dan tes salju 
- Tes Penampakan 
8. Proses pembuatan minuman karbonasi diawali oleh proses pencucian 
botol-botol kosong dan krat-krat kosong yang sebelumnya melewati 
tahap depalletizer, uncaser, pre inspection, bottle washer, post 
inspection dan EBI kemudian proses filling.  Treated water pada 
deaerator dan sirup pada buffer tank dicampur pada mixing tube 
kemudian carbonating yaitu penambahan CO2. Setelah proses filling 
selesai dilakukan tahapan-tahapan crowning, decoding, check mat, 
palletizer dan masuk ke gudang untuk disimpan. 
9. Proses pembuatan minuman non karbonasi, tahapan menuju pencucian 
botol-botol kosong sama dengan tahapan pada proses pembuatan 
minuman karbonasi kecuali penggunaan EBI, pada line ini masih 
menggunakan tenaga manusia/manual sebagai penginspeksi. Proses 
filling dilakukan setelah beverage siap untuk diisikan pada botol. 
Pembuatan beverage yaitu dengan mengekstraksi teh dan mencampur 
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dengan soft treated water dengan menggunakan UHT untuk 
membunuh mikroorganisme. 
10. Pengolahan limbah cair di PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central 
Java dilakukan dari tahap influent sampai effluent. 
11. Quality Assurance bertugas dalam pengawasan mutu produk, dari 
bahan baku sampai pada pengolahan limbah agar menghasilkan suatu 
produk jadi yang sesuai dengan yang dikehendaki oleh PT. Coca-Cola 
Bottling Indonesia Central Java. 
 
V.2 SARAN 
PT. Coca-Cola Bottling Indonesia Central Java merupakan 
perusahaan yang bertaraf internasional, yang mana seluruh sistem 
pengendalian proses dan mutu telah memenuhi standar kualitas produk 
secara internasional, juga dalam dunia pendidikan PT. Coca-Cola Bottling 
Indonesia Central Java mampu memberikan bimbingan dan kerjasama yang  
dapat memberikan banyak manfaat bagi pelajar maupun mahasiswa. Jadi, 
saran yang bisa penulis berikan adalah : 
1. Perlu tersedianya alat-alat untuk pengujian air yang lengkap di 
laboratorium water treatment. 
2. Dalam pelaksanaan kegiatan produksi sebaiknya alat dan lingkungan 
kerja dibersihkan agar terhindar dari kontaminasi. 
3. Pengolahan air di PT. CCBI Central Java telah terlaksana dengan baik, 
tetapi alangkah baiknya jika standar toleransi untuk Fe/Iron adalah 0,1 
dan tidak lebih sedangkan standar yang ditetapkan oleh PT. CCBI 
adalah < 0,1 karena bila lebih akan menyebabkan terjadinya 
pengendapan pada beverage dan terjadi penyimpangan rasa. 
4. Sebaiknya pengujian air di PT. CCBI mengacu pada standar kualitas 
air menurut Peraturan Pemerintah No 20 th. 1990 golongan B. 
5. Gula untuk proses produksi disupplay dari beberapa perusahaan 
alangkah baiknya jika disupplay dari satu perusahaan saja, agar 
kualitas gula selalu tetap.  
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6. Pengecekan gula, air, CO2 dan konsentrat harus dilakukan secara 
kontinyu sesuai dengan jadwal yang telah ditetapkan oleh PT. CCBI 
Central Java. 
7. Perlu ada mesin EBI pada tiap line produksi agar dapat mendeteksi 
botol lebih sempurna. 
8. Perlu adanya reward bagi karyawan yang berprestasi seperti 
memberikan dana untuk melanjutkan pendidikan dan promosi jabatan. 
Bagi karyawan yang melakukan pelanggaran harap dikenakan sanksi 
berupa peringatan secara lesan, tertulis dan tindakan tegas dari 
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